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Première Partie 



I. LES MENUS DE LA PETITE ENFANCE 

jusqu’à 3 ans 

Alimentation de la 1 année. 

Alimentation de 1 jour à 10 mois. — Lait. (Voir page 125.) 

Menus (de 10 à 12 mois . —• Six repas par 21 heures: 

1 bouillie de 150 à 175 grammes de lait et 10 à 15 gram¬ 
mes de farine (arrow-root, fécule de pommes de terre, riz, 
froment, farines lactées, etc.). 

5 tétées de 200 grammes. 

Alimentation de la 2 ,; année. 

MENUS DE 12 A 15 MOIS 
(linq repas par 24 heures : 

2 bouillies de 175 à 200 grammes de luit et. 20 grammes 
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dû farine arrow-root, farines lactées, racahout, phospha- 
I ineï. 



de midi j>ai- un jaune d’oeuf . 



i repas par jour à heures fixes : 

[ n repas (à H heures du malin . — Bouillie faite avec 
200 grammes de lait et 20 grammes de l’une des farines 
suivantes : farines de céréales (froment, orge), farines 
lactées, semoule, tapioca, pâtes fines d'Italie. 

2 fi repas (à midi). — Panade ou potage, ou bouillon de 
poulet ou de veau avec pain grillé, biscotte, semoule ou 
pâtes fines. — Œuf à la coque ou œuf poché avec bouillon. 
— Croûte de pain. — 1 verre à bordeaux d'eau bouillie 
sucrée ou de déco’ctïon d'orge sucrée. 

3 e repm (â 4 heures), — I timbale de lait. — i biscotte. 

V repas à 7 heures . — Potage au lait ou au bouillon de 
légumes. — Purée de pommes de terre: 1 ou 2 cuillerées.— 
Croûte de pain. — Eau bouillie sucrée. 


MENES DE 18 A 24 MOIS 


■i repas par jour à heures fixes : 



2 e repas (à midi). — Potage gras. — Œuf à la coque, 

p ne hé mi brouillé, ou llli peu de re|'\r]|e ou de HS (le veau, 

de filet de sole, de blanc de poulet. — Croûte de pain. — lu 
peu de crème au lait ou de fromage frais à la crème, — Kau 
bouillie sucrée : 1 timbale. 

3 e repas (à 4 heures). — I timbale de lait. — 1 ou 2 
biscottes. 
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PETITE EN FA ME 


P repas à 7 heures). — Bouillon du légumes 
Puree de [tuinmes de terre, on riz an lait, ou I 


aux pâles. 



— J mu bouillie, 


cm décoction d'orge sucrée : l -2 tiinkde. 


Alimentation de 2 à 3 ans. 


i)c 2 à 3 ans. l'enfant doit prendre i repas a heures lixes: 


Petit déjeuner (à H heures du matin . 
grammes de lait avec tari nés cm pâles. 


bouillie de 


G (tâter (à A lieui'es). — 1 timbale de lail avec 2 gâteaux 
secs sans amandes); — ou pain grillé, ou biscuités ou gris- 
sini, avec 20 grammes de fruits cuits et tamisés. 

Déjeuner et dîner. — Le déjeuner aura lieu a midi et 
se composera de deux plats et d'un dessert. Le dîner aura 
lieu à 7 heures et se composera d'un potage et d’un 




ME.NL'S II E 1500 MA MAI lit: S DE 2 A 3 ANS 


1.1; x ni 


I œuf à la coque. 

50 gr. purée depom. de terre 
20 gr. compote de pruneaux 

Pain : 20 grammes. 

Eau : 1 verre. 


er, 


!20 gr. polage à la semoule. 
1 2 jiot crème il la vanille. 

Pain : lu grammes. 

Déeoct. de céréales : 1 verre. 


m a n ni 


Déjeuner. 

120 gr. panade de biscoltes. 
1 œuf brouillé. 

20 gr. gelée de pommes. 

Pain : 20 grammes. 

Eau : I verre. 


Dîner. 

120 gr. bouillon de veau aux 
semences. 

00 gr. gâteau de riz. 

Pain : 15 grammes. 

Eau : 1 verre. 
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' M E R C R K 0 1 


Déjeuner, 

3o gr. de cervelle de veau au 
beurre. 

50 gr. épinards à la crème. 

1 gâteau digeslif. 

Pain : 20 grammes. 

Eau : 1 verre. 


Dîner. 

120 gr. bouillon de poulet 
avec 1 œuf poché. 

20 gr. fromage à la crème. 

Pain : 15 grammes. 

Eau : 1 verre. 


JE UDI 




1 œuf à la coque. 

50 gr. purée deharirols verts. 


1 biscuit a la fleur d’oranger. 


Pain : 20 grammes. 
Eau : 1 verre. 


Dîner, 

120 gr. panade royale. 

20 gr. compote de pommes. 

Pain : 15 grammes. 

Eau : 1 verre. 


v E N D R E D i 


Déjeuner. 

30 gr. filet de soteà l’angl. 
30 gr. nouillett.es au naturel. 
1/2 banane au beurre. 

Pain : 20 grammes. 

Eau : 1 verre. 


Dîner. 

120 gr. potage crème de chi 
corée. 

20 gr. souillé à la vanille. 

VJ 

Pain : 15 grammes. 

Eau : 1 verre. 



SAS! EI)i 


Dîner. 


1 œuf en cocotte à la crème. 
30 gr. de purée de lentilles. 
15 gr. de gelée de rhubarbe. 

Pain : 20 grammes. 

Eau : 1 verre. 


120 gr. tapioca léger au gras. 
30 gr. gâteau de riz. 

Pain : 15 grammes. 

Eau : 1 verre. 






















ny i:\xi-: icnfa a r rts 









DIMANCUI-: 


Déjeuner. 

30 gr. de blanc de poulet. 

10 gr. purée de poui.de Icrrc. 
1 gâteau digestif. 

Pain : 2<) grammes. 

Pau : 1 verre. 


Dîner. 

1-20 gr. potage crème d’orge, 
l.'i gr. li omage à la crème. 


Pain : 1 b grammes. 


lia il : 1 verre. 


II. — LES MENUS DE LA MOYENNE ENFANCE 

(de 3 à 7 ans 

Alimentation de 3 à 5 ans. 

A partir de 3 ans, la viande fait partie, à un seul repas, 
dit régime des enfants. 

Les i repas doivent avoir lieu aux heures suivantes : 

Petit déjeuner: 1 h. 1 2 du matin ; 

Déjeuner: midi; 

(imiter : 4 heures du soir; 

Dîner : 7 heures du soir. 

Petit déjeuner (durée la minutes). — Il doit être com¬ 
posé de ; 1 bouillie faite avec 130 grammes de lait et 
l'i grammes de farine (froment, orge, avoine, riz, banane, 
racahout, phospliatine) ; ou de: I sou/te au lait, légère¬ 
ment sucrée, aux pâtes (semoule, tapioca, etc.). 

Un doit donner en plus 20 grammes de pain grillé. 

douter (durée to minutes!. — il doit être composé de : 
30 à 40 grammes de pain avec beurre, ou fromage frais, 
ou marmelades ou compotes do fruits, ou 30 grammes de 
biscottes avec les mêmes mets ; 4 verre d’eau ou de lait ou 
de décoction de céréales. 

Déjeuner et dîner. — Le déjeuner (durée 1/2 heure doit 
se composer de : 1 plat de viande ou d’œuf (alterner ; 1 pial 
de légumes (féculents ou verts en purée); 1 dessert (fruits, 
crèmes, souillés, gâteaux, biscuits, puddings) ; tait el eau. 

Le dîner (durée 20 minutes au moins) doit se composer 
de : 1 potage ; 1 œuf; I dessert; pain; lait ou eau. 
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ME NI S HEBDOMADAIRES [JE 3 A 5 ANS 


LUNDI 



Dîner. 


4(1 à 50 gr. de poulet rôti. 

60 à 80 gr. de purée de 
pommes de terre. 

30 à 40 gr. de crème renver¬ 
sée à la vanille. 


130 gr. de panade de bis- 
cotles. 

I reuf Orouillé au naturel. 

30 gr. de fromage à la crème. 


Pain : 30 à 40 grammes. 
Eau : 1 verre. 


Pain : 30 grammes, 
l.ait ou eau : I verre. 


MARDI 


Déjeuner. 

40 à 50 gr. de cervelle de veau 
au beurre. 

60 à 8n gr. d'épinards à la 
crème. 

1 banane au beurre. 

Pain : 30 à 40 grammes. 

Eau : 1 verre. 


Dîner. 

130 gr. de potage crème de 
poireaux et de pommes de 
terre. 

30 à 40 gr. de sou filé à la 
vanille. 

Pain : 30 grammes. 

Eau : I verre. 


m e r c n i; d i 


Déjeuner. 

50 à 00 gr. de soufllé de mer¬ 
lan. 

40 à 50 gr. de pètes à la l>é- 
chamel. 

40gr. de gâteau mousseline. 

Pain : 30 à 40 grammes. 

Eau : f verre. 


Dîner . 

I50.gr. de panade royale. 

1 œul à la coque. 

40 gr. de marmelade de 
pommes. 

Pain : 30 grammes. 

Eau ou lait : l verre 
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MO Y EX N R EN FA NCR 


J 15U I) I 


Déjeuner . 

40 à 50 gr. de ris de veau au 
beurre. 

GO gr. de chicorée à la crème. 
30 gr. de soufilé de bananes. 

Pain : 30 grammes, 
liau : 1 verre. 

Dîner. 

130 gr. de potage avec truf 
poché. 

10 gr. de gâleau de riz. 

% 

Pain : 30 grammes. 

Eau ou lait : 1 verre. 


y en mt i:m 


//(‘jeûner. 

50 à 60 gr. de limande sauce 
citron. 

40 gr. de gnocchis à P ita¬ 
lienne. 

1 put de crème vanille. 

Dîner. 

150 gr, de potage crème 
d’orge. 

40 gr. de pudding soufilé. 

Pain : oit grammes. 

Eau : 1 verre. 

Pain : 30 grammes. 

Eau ou lait : l verre. 


s A M KHI 


Déjeuner. 

40 à 50 gr, de jambon. 

60 à 80 gr. de chicorée au jus. 
30 gr. de biscuit à la vanille. 

Dîner. 

150 gr. de bouillon aux pâles. 
50 gr. de pommes souillées. 
30 gr. de geb o de pommes. 

Pain : 50grammes. 

Eau : 1 verre. 

Pain : 30 grammes. 

Eau : 1 verre. 


DIMANCHE 


Déjeuner. 

40 à 50 gr. de poulet rùti. 

60 gr. de purée de carottes. 

40 gr. de pudding à la se¬ 
in o ule. 

Dîner. 

150 gr. de potage velouté 
maigre. 

40 gr. de nouilles au beurre. 
40 gr. compote de pruneaux. 

Pain : 50 grammes. 

Eau : 1 verre. 

Pain : 30 grammes. 

Eau : 1 verre. 



































LES MENUS 






Alimentation de 5 à 7 ans. 


L’alimentation de l’enfant de 5 à 7 ans est caractérisée par : 

1° L'augmentation légère de la ration alimentaire en 
viande au repas de midi et la continuation du régime végé¬ 
tarien au repas du soir ; 

2" Le remplacement de la bouillie du matin par du thé 
léger ou du cacao au lait, deux fois par semaine; 

IL’ L’introdiu tion du vin largement étendu d’eau au repas 
de midi et au goûter. 

Les œufs, les légumes secs et verts, les pâles alimen¬ 
taires, les viandes de boucherie, le poisson et la volaille, les 
fruits et entremets sucrés permettent de donner à l’enfant 
une alimentation très variés* et substantielle. 




o'i'uner : 


v * 


Soupe au lait sucré. . . 

Pain beurré... . 

ou 2 fois par semaine : 
Thé léger ou cacao au lait. 


« * B * 


« * w ü 


150 gr 
50 gr 


I lasso. 






Goûter : 

Pain ou gâteaux secs 
Ln n lit lires ou compotes* eu fruits très mûrs. . 
bau vineuse, ou lait, an décoetion de céréales, 


50 gr. 
50 gr. 
t \ errt 


Mb N LS II K It 00 M A DA I H ES DK 5 A 7 ANS 


LUNDI 






Oêj euner. 

GO à 75 gr, pigeonneau rôti. 
100 gr. petits pois au beurre. 
60 à 80 gr. fromage à la 


creine. 


Pain : 100 grammes. 
Eau vineuse : I verre 


Dîner. 


2 œufs sur le plat. 

GO fi NO gr. gelée de rhubarbe. 

Pain : 50 grammes, 
bau : 1 verre. 
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MOYENNE EN FANCE 




M A il U I 


Déjeuner 


80 gr, merlan grillé à la 
maître d'hôtel. 

80 gr. macaroni au Marie de 
poule. 

1 pot crème à la vanille. 

Pain : 10Ü grammes. 

Eau vineuse : 1 verre. 


150 gr. potage velouté gras. 
80 gr. souillé au riz. 

00 à 80 gr. marmelade de 
pommes. 


Pain : 50 grammes. 
Eau : 1 verre. 


M E II C UEO] 


Déjeuner. 

1 côtelette d'agneau (00 à 

V S 

i.* gr.). 

100 gr. de quenelles de pom¬ 
mes de terre à la sauce 
blanche. 

(lu gr. de biscuit de Savoie. 

Pain : 100 grammes. 

Eau vineuse : 1 verre. 


Dîner. 

150 gr. potage purée de pois 
secs. 

2 n■ l] I S en ruenl 0> ;i ht .T.'MU’. 

1 pomme au lour. 


Pain : 50 grammes, 
j Eau : 1 verre. 


J EU D E 


Déjeuner. 




00 îi 75 gr. ris de veau h la 
poulette. 

80 à 100 gr. chou-fleur au 
naturel. 

00 à 80 gr. pudding à la se¬ 
moule. 

Pain : 100 grammes. 

Eau vineuse : 1 verre. 


150 gr. panade à la crème. 
00 à 80 gr. soufflé de bananes. 
00 gr. fromage à la crème. 


Pain : 50 grammes 
Eau : I viTir, 



































LES MEK VS 
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E N D R E D [ 


Déjeuner. 

Dîner. 

HO gr. sole à l'anglaise. 

HO gr. pâles à la béchamel. 

"20 gr. langues de chat à 

1 orange. 

l-'Ogr. potage crème d<> lai¬ 
tues. 

2 œufs brouillés au nul urel. 
50 gr. croquet Les de céra- 
vène. 

Pain : 100 grammes. 

Eau vineuse : 1 verre. 

Pain : 50 grammes. 

Eau : 1 verre. 


s a m i: h [ 


Déjeuner. 

Dîner. 

(>o à 7.") gr. filet de leeufgnllé. 
HO gr. purée de lentilles, 

GO û HO gr. gâteau de riz. 

150 gr. potage gras quenelles 
de semoule. 

* 

1 ^ œufs . 

* 

50 gr. compote de pruneaux. 

Pain : 100 grammes. 

Eau vineuse : 1 verre. 

Pain : 50 grammes. 

Eau : 1 verre. 


1) I M A N C H K 


Déjeuner. 

i Huer, 

GO à 75 gr. poulet rôti. 

Ho gr. petits pûtes de pommes 
de terre. 

GO gr. crème renversée à la 
vanille. 

150 gr. potage crème d'orge. 
00 gr. épinards aux omis po¬ 
chés (2 œufs . 

50 gr. fromage à la crème. 

Pain : 100 grammes. 

Eau vineuse : 1 verre. 

Pain : 50 grammes. 

Eau : 1 verre. 
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an A A DE EX FA XCE 


III 


LES MENUS DE LA GRANDE ENFANCE 

i de 7 à 12 ans) 


Do 7 à 12 uns, l'accroissement do la ration alimentaire est 
nécessaire pour deux raisons : 1° Fréquentation scolaire, 
avec, pour conséquence, la suraetivilé cérébrale ; 2° Dhênn- 
mènes de craisxanea augmentation du poids, accroissement 
de la taille, percéi* dos dents do la seconde dentition, etc.). 
L'on Tant, après avoir été- univoro pendant la première 
année de sa vie, et plurivnrr après le sevrage, davienl omni¬ 
vore ; mais son omnivorilé ne doit jamais être celle de 
l'adulte, dont il n’est que la miniature. 

Alimentation de 7 à 10 ans. 



ettner. — Au choix : 
2(10 grammes de café au lait ; 


grammes de l lié au lait ; 
-— 200 grammes de cacao au lait ou à l’eau. —200 grammes 
de soupe au lait sucré ou salé; - t œuf ii la coque. 

Avec : pain beurré: 00 grammes. 

(1 où ter. — 00 grammes de pain avec beurre, mi fruits 
mûrs, ou fromage, ou marmelades, ou compolcs |00 gram¬ 
mes); 1 verre de décoction de céréales. 

MENUS HEBDOMADAIRES DE 7 A 10 ANS 


I. U N 1) 1 


IFj entier. 

80 à 100 gr. filet de bœuf. 
100 gr. chicorée au jus. 

80 gr. soufflé aux abricots 
30 gr. gâteaux digestifs. 


Dîner. 

200 gr. consommé à l'orge 


MD 




l’aiu : 12'1 grammes 
Lan vineuse. 


7< > gr, enquillés do cervelle. 


r-' 


rr. haricots verts à la 


maître d’hôtel. 

80 gr. crème renversée au 
chocolat. 

Pain : 120 grammes. 

Lan vineuse. 




1 




I 
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M A H D I 


Déjeuner. 

100 gr. agneau ii la crème. 
100 gr. saisi lis au .jus. 

60 gr. pudding aux pru¬ 
neaux. 

60 gr. fromage à la crème. 

Pain : 126 grammes. 

Eau vineuse. 


Dîner. 

200 gr. potage crème de po¬ 
tiron. 

80 gr. grenouilles sautées au 
beurre. 

80 gr. riz au lait. 

60 gr. gelée de pommes. 

Pain : 120 grammes. 

Eau vineuse. 


>i Encn edi 


Déjeuner. 

100 gr. turbot sauce mous¬ 
seline, 

100 gr. macaroni à la reine. 
CO gr. soufflé aux pointes 
d'asperges. 

60 gr. compote de framboises. 

Pain : 126 grammes. 

Eau \ ineuse. 


Dîner. 

200 gr. con som ni é p r i n ta n i er. 
2 œufs mollets au gratin. 

60gr. de gâteau mousseline. 
1 pot de crème au café. 


Pain : 120 grammes. 
Eau vineuse. 


JEU DI 


Dit ter. 


! côtelette de mou ton grillée, 
loo gr. de haricots panachés 
à l’anglaise. 

CO gr. pudding soufflé. 

60 gr. compote de bananes. 

Pain : 126 grammes. 

Eau vineuse. 


200 gr. potage crème de vo¬ 
laille. 

Omelette (2 œufs) aux petits 
pois et laitues. 

80 gr. gâteau de riz. 

Pain : 120 grammes. 

Eau vineuse. 

















O R A y DE EN FA N CE 


VENDREDI 



Enter. 


100 gr. Èôlelettes do brochet 
à la crème. 

100 gr. de boulettes de pom¬ 
mes de terre. 

80 gr. «li 1 biscuit à la crème. 

00 gr. de compote de pom¬ 
mes. 

Pain : 12o grammes. 

Pau vineuse. 


200 gr. potage crème d'as 
perges. 

I 11 ‘iif poché à la béchamel. 
00 gr. sou filé à la vanille. 
60 gr, gelée d'oranges. 


Pain : 120 grammes. 
Eau vineuse. 


s A M EDI 


Déjeuner. 

100 gr. veau braisé. 

100 gr. carottes aux petits 
pois. 

60 gr. bouchées Mousolet. 

60 gr. œufs à la neige. 

Pain 125 grammes. 

Eau vineuse. 


Dîner. 

2 i io gr. consommé de volaille. 
80 gr. cervelle d<‘ veau au 
beurre. 

I fond d'artichaut au gratin. 
80 gr. Agéimis Chantilly. 

Pain : 120 grammes. 

Eau vineuse. 


dimanche 


Déjeuner. 

100 gr. selle d’agneau rôtie. 
J 00 gr. haricots llageoletsau 
beurre. 

(jogr, de gâteau mousseline. 
Pot de crème au chocolat. 

Pain r 125 grammes. 

Eau vineuse. 


Dîner. 

-00 gr. potage purée de pom¬ 
mes de terre. 

80 gr. poulet rôti. 

60 gr. gnocchis à la semoule. 
00 gr. gelée de pommes. 

l’ain : 120 grammes. 

Eau vineuse. 


MOURRrrCIïE 


2 
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Alimentation de 10 à 12 ans. 

Do tO à 12 ans, l'alimentation nsi identique pour lo choix 
des a 1 ime 111 s cl « 1 « 1 s préparations culinaires; seules les quan¬ 
tités d'aliments peuvent être légèrement augmentées. 


IV. — LES MENUS DE L’ADOLESCENCE 

Alimentation de 12 à 18 ans. 


Le régime alimentaire ne peut comprendre <(lie des don¬ 
nées hinijrnnes variables avec le tempérament. les poussées 
de croissance, le travail intellectuel, le sexe du sujet, etc. 

A tUre seul d'indication générait;, voici une carte des menus 
hebdomadaires /jour lycéens , qui n été rédigée par le très 
distingué économe du lycée d'Amiens, que nous remercions 
de sa vive obligeance. 

Petit déjeuner : Cale au lait, sauf le jeudi et le dimanche, 
où l’on sert du chocolat au lait. 


LU MU 


Déjeuner. 

Maquereaux à t'huile ; <iigol 


réli sauce chevreuil; Hari¬ 
cots maître d'hôtel. 


Soupe julienne; Bœuf à ta 
mode aux carottes; Crème 
à la vanille. 


M AUDI 

Déjeuner. 

Radiset beurre; Bifteck sauce 
Bercy; Hommes de terri* 

4r r 

frites. 


Dîner. 

l'otage sauté au vermicelle; 
Veau rôti sur épinards; 
Fromage de Hollande. 


MERC Il EDI 




Dîner. 


Thon mariné à l’huile; Porc 
frais rôti sur purée Saint- 
Germain ; Crème renversée 
au caramel. 


Potage aux Irgumes: Aloyau 
rôti sauce bordelaise ; Pom¬ 
mes de terre château. 
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.1 u o lu sc i:\ric 


J E l D I 


Déjeuner. 

Saucisson; Bœuf sauce bour¬ 
guignonne ; Choux-fleurs 
à l'huile; Petits fours. 


Dîner. 

Potage gras aux pâles: Ros¬ 
bif sauce rémoulade; Pom¬ 
mes de terre en purée. 


v e x n n K f» i 


Déjeuner. 

Beurre frais; Poisson frais: 
Haricots au beurre; Con¬ 
fitures. 


Dinev. 

Potage Crécy au tapioca; 
Omelette sauce tomate; 
Crème au chocolat. 


s a m k n i 



Friands; Bifteck maître d’hô¬ 
tel ; Asperges à la vinai¬ 
grette. 


Dîner . 

Potage normand ; Veau braisé 
sur nouilles; Pruneaux au 
vin. 


DIMANCHE 


Oéj euner. 

Thon mariné à l'huile; Bœuf 
jardinière: Jambon mou¬ 
tarde; Gâteaux. 


Dîner. 

Potage croule au pot ; Alovau 
rôti; Pommes de terre en 
purée. 


HYGIÈNE DE LA .MASTICATION CHEZ l/EN E A NT 


La mastication défectueuse ou tachypliagie (manger vile), 
à qualités et quantités égales, distend l’estomac, force sa 
musculature et sa sécrétion, exalte sa sensibilité et sa tem¬ 


pérature, prolonge son effort, bref l’oblige, en tous modes 
fonctionnels, à un surtravail qui a sa rançon (troubles dys¬ 
peptiques, névralgies, affections cutanées do la face et du 
cuir chevelu, etc.) D 1 ' Jacquet]. 
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La discipline de la mastication est de toute utilité chez 
t enfant qui doit manger sans hâte, à heures fixes, boire 
peu, par gorgées, et se livrer à un exercice modéré après les 
repas. Les mets' trop chauds ou trop froids provoquent des 
indigestions. Voici la température moyenne de prise des ali¬ 
ments: eau potable, 12°; bière, vin blanc, 10°; vin rouge, lait, 
H>° à 18°: potages et bouillies, 37° à 42°-4a° ; purées, 40° à id°; 
viandes rôties (mouton surtout), café, thé, chocolat, 40° n L>. 

Les phénomènes digestifs dépendent : 1° d’actions méca¬ 
niques (mastication prolongée, lavage et brossage (b*s dents 
après chaque repas, défécation quotidienne à la même 
heure, suppression de toute compression : corset, etc.:; 
2° de la disposition physique cl morale de celui qui mange: 
la digestion a son côté cérébral (pas de travail intellectuel 
pendant les repas, parfaite ordonnance des mets apprêtés 
avec soin et variés, etc,). 


t 


LA RATION ALIMENTAIRE 

Le contrôle de ht ration alimentaire s’effectue par : la pesée 
de l’enfant, l’examen chimique de ses urines, etc. 

La bascule est une dépense justifiée d'hygiène domestique. 

Voici quelques renseignements sur la contenance îles 
ustensiles de table : 

La cuillère à café contient : •> gr. de liquide (lait, bouil¬ 
lon, etc. ', o gr. île farine ou de sucre en poudre. 

La cuillère à potage contient : 15 gr. de farine, la gr. de 
sagou, H* gr. de tapioca, 20 gr. de semoule, 20 gr. de sucre 
en poudre, 20 gr. de pâtes d Italie, 22 gr. d'arrow-root, 
25 gr. de fécule, 25 gr. de riz, 9 gr. de gruyère râpé, 13 gr. 
de sel de cuisine. 

Le verre a liqmur contient 25 c. cubes de liquide; le verre 
à bordeaux, 50 ; la tusse à café, 100; la tasse à thé , 125; 
le grand rerre , 150 ; la tasse a petit déjeuner, 210; l’aMîefie 
c reuse, 230 ; le bol moyen , 250 à 300. 


O 
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Deuxième Partie 



AM mente pemmte seten lies liges 


u:s himknts 


\,v< ttlu/iPhts sont «les substances qui, inlroduiles dans l’orga- 
nisimq soi vent a IVnlrelien de la vie et à la formation ou a la 
reconstitution des tissus; ils se divisent en deux dusses : 

1 les aliments quaternaires ou azotes (ou albuminoïdes ; 

2° les aliments ternaires ou non erzotés, qui comprennent les 
graisse#* et les hydrates de carbone (amithms et ancres . 

Les aliments renferment toujours, en plus ou moins grandes 
proportions, de Ytflu et des sels. 

La valeur nutritive d’un aliment se compose de ce qu’il contient 
d’albumine, de graisse, de matières féculentes et sucrées, el de 
matières salines* 







Valeur alimentaire. Un œuf moyen «le fin grammes renferme 
/.‘i ÿrmnmes de matériaux utiles, savoir : un peu [dus de 
7 grammes iVnlbnmines, un peu moins <h i ü grammes de y misses. 

Le jaune d'œuf constitue une source abondante de phosphore 
assimilable et contient du fer organique. 
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L’œuf fournit au jeune enfant t> - matériaux essentiels de lu 
formation du sang, des muscles, du tissu nerveux. 

Un criif équivaut, comme pouvoir nutritif, à 50 grammes de 
viande ou à 120 grammes de lait de vache. 

Au point de vue de la digestibilité et de 1'utilisation intes¬ 
tinale, l'œuf est un aliment de premier ordre. 

I.e jaune d’œuf contient des produits extractifs qui se trans¬ 
forment dans l'organisme en acide urique: les enfants arthri¬ 
tiques ou liépaliques doivent de ce fait être sobres du jaune 
d’œuf. 

L'œuf favorise les putréfactions intestinales : il est plutôt 
constipant. 

Le blanc d'œuf est, beaucoup plus que le jaune, sujet aux pu- 
tréfaclions : d'où l'interdiction aux enfants des saint-honoré, 
éclairs, inarignans, meringues, choux à la crème, etc., très 
facilement altérables, surtout en été, en particulier les jours 
d’orage. 

Œufs à la coque (à partir de 15 mois]. — Faites bouillir 
de l’eau dans une casserole et salez-la (les œufs sont meil¬ 
leurs cuits à l’eau salée à 110° et le blanc se colle moins à la 
coquille). Uuand l'eau salée bout, retirez-la du feu et posez 
doucement 1rs œufs dedans; couvrez bien et laissez 3 ù 4 
minutes. 

La méthode qui consiste à faire bouillir les œufs ne peut 
donner au jaune l'onctuosité qui est si estimée et au blanc le 
Utile qui fait que l’œuf est léger à l’estomac. 

L'œuf à la coque doit être mangé le jour même où il a été 
pondu; au bout de 2 jours il n’a plus l'aspect crémeux qui 
constitue la caractéristique de l’œuf Irais pondu. Il se mange à 
la cuillère, ou avec des j nouilletlcs de pain grillé et refroidi, 
beurré. 




ŒUFS MOLLETS 

2. Œufs mollets au naturel (à partir de 3 ans). — Mettez 
les œufs très frais dans l’eau bouillante et luissez-les mijoter 
5 minutes. Retirez-les avec une écumoire et plongez-les dans 
l’eau froide ; 10 minutes après, dépouillez-les de leurs 
coquilles et remettez-les dans l’eau froide afin de leur con¬ 
server leur blancheur. 
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ŒUFS 


Lorsqu’on veut les servir, on les fait chantier, sans les 
laisser bouillir, dans de l'eau salée ou du bouillon blanc. 

On peut, préparer les oeufs mollets sur toasts de pain grillé, ou 
les garnir de diverses purées : cervelle, volaille, poisson, chi¬ 
corée, carottes, endives, épinards, etc., ou de riz au gratin. On 
peut les dresser sur croûtes grillées remplies d’une cuillerée de 
pulpe de viande. 

;t. Œufs mollets à la reine (à pari h' de 7 ans]. — Mac lier 
la chair d un poulet froid avec -U) gr. do beurre, ajnuler sel, 
et passer au tamis de crin ; au moment de servir, faire 
chauffer la purée sans la laisser bouillir. Kaire chauffer les 
œufs mollets dans du bouillon blanc et les disposer en bor¬ 
dure de la purée dressée dans un plat. 

1. Œufs mollets au gratin [à partir de 7 ans'. — Etendez, 
une couche de sauce béchamel dans un plat à gratin et 
rangez dessus des œufs mollets que vous enduisez de celle 
même sauce. Saupoudrez de fromage râpé et d’un peu de 
fine chapelure. Faites gratiner à lotir chaud quelques minu¬ 
tes seulement afin de ue pas laisser durcir les leufs. 


(F U FS POCHES 

5. Œufs pochés (à partir de 3 ans . — Mettez dans une 
sauteuse I litre d’eau, 10 gr. de gros sel et nu peu de jus 
de citron. Faites bouillir. Lassez les «mifs tout prés de la 
surface d eau ou se produit l'ébullition, laissez pocher guatre 
minutes; enlevez les œufs avec une écumoire. 

Suivant l'âge: Scrvez-les au jus , avec potages, ou purées de 
■volailles, de poissons, de légumes (pommes de ferre, épinards , 
pointes d'asperges, fonds d'artichauts, tomates) ou avec une 
sauce béchamel ou sur toasts. 

On peut faire pocher le jaune de l untr seulement. 

b. Œufs pochés à la béchamel (à partir de i> ans . — Pré¬ 
parer des teufs pochés ; les couvrir d’une sauce béchamel. 

On peut mélanger à une béchamel des petits puis ou haricots 
verts ou carottes nouvelles et y poser les œufs pochés. 
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7. Œufs pochés au gratin fri partir de a ans). — Hecouvrir 
les œufs pochés d’une béchamel à laquelle on a ajouté du 
fromage râpé; enfourner la préparation quelques inimités 
seulement afin de ne pas durcir les œufs, 

S, Jaunes d'œufs pochés en cocotte au bouillon et au lait 

(à partir de 7 ans). — Mettre dans mie cocotte à œufs - cuil¬ 
lerées de bouillon de bœuf bouillant, puis deux jaunes 
d’œufs; laisser pocher une à deux minutes. 

On peut remplacer le bouillon par du lait légèrement salé. 

on prépare les jaunes d'œufs pochés de toutes les façons indi¬ 
quées pour les œufs mollets ou les œufs pochés. 

b. Œufs de pigeon pochés (ri partir de ) ans . — Faire 
pœ her dns œufs de pigeon et les servir avec un bouillon au 
tapioca. 

ŒUFS BROUILLÉS 


jl). Œufs brouillés ordinaires [à partir de 3 ans). — Cas¬ 
sez les œufs dans un saladier, fouettez-les ; faites chauffer 
sur feu doux un bon morceau de beurre très frais; ajoute?, 
les œufs assaisonnés de sel; remuez à la cuillère de bois 
jusqu’à ee qu'ils prennent corps. A ce moment foueltez-les 
vigoureusement en y incorporant de nouveau un peu de 
beurre. 


On peut ajouter suivant Ifhjf : crème, pointes d'asperges, to¬ 
mate.-, lentilles, petits puis, choux-fleurs, fromage, rognons de 
veau, pulpe de viande, etc. 


H. Œufs brouillés en petits pains (ri partir de Ô ans ).— 
Cassez 6 naïfs entiers dans un bol contenant un demi-verre 
de bonne crème douce, uneprise de sel; battez bien. Versez, 
dans une petite casserole et faites cuire doucement en 
remuant continuellement avec un petit fouet en lil de laiton. 
Avec celte préparation remplissez des croustades tenues au 
chaud et servez aussitôt. 



0 
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ŒUFS F.y COCOTTE 


12. Œufs en cocotte à partir de 2 ans). — Tapissez la 
cocotte beurrée d'une cuillerée de crème fraîche, de luit ou 
de sauce béchamel, un peu ,l<' sd i l de muscade. Cassez 
dessus l'œuf 1res frais, cl ce avec précaution afin de laisser 
le jaune intact; finissez par une cuillerée de crème ou de 
béchamel. Mettez au finir chaud ou au huin-marie i minutes. 

13. Œufs en cocotte au jus (ê partir de Ô ans . — Procédez 
de la même manière ; remplacez la Crème par une cuillerée 
de bon jus. 

14. Œufs en cocotte aux épinards (w partir de .’> ans). — 
Beurrez une cocotte et tapissez-la d’épinards étuvés au 
beurre, demi-cuillerée de crème chaude. Saupoudrez l’u;uf 
de 5 grammes de fromage râpé. 

tl faut chauffer les roi ottes et employer la crème chaude 
parce que, par ce procédé, l’œuf se trouve poché dessus et des¬ 
sous et l’intérieur reste moelleux. 

1 o. Œufs en cocotte au jambon {à partir de 5 ans). — 
Tapisser l’intérieur do la corolle, très légèrement beurrée, 
d’une cuillerée de jambon cuit finement haché, ajouter l’œuf. 

lié. Œufs en cocotte à la purée de cervelle de veau [à 

partir de 5 ans). — Tapisser l’intérieur de la cocotte d’une 

couche de purée de cervelle de veau, ajouior l'œuf. 

*■ 

On peut préparer 1rs œufs en cocotte aux <lii'er$es punes .* 
pommes de terre T ans , légumes, volaille, poissons. 

1". Œufs en cocotte à la purée de viande crue. — Préparer 
un œufen cocotte ; au sorlirde la cuisson, placer sur l’œuf une 
bonne cuillerée de pulpe do viande de bœuf passée au tamis. 

18. Œufs en bloquette (à partir de 7 ans). — Battre 2 ou 
3 œufs, leur incorporer un demi-litre de lait, sel. Verser 
dans des moules beurrés et les enfourner 20 minutes. 
Démouler et servir les bloquetles avec, une sauce tomate. 

Sucrées et parfumées, elles constituent un entremets. 
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ŒUFS SUR LE PLAT 

19, Œufs sur le plat {à partir de o aux). —Cassez et versez 
les œufs avec précaution dans un plat à œufs dans lequel 
vous aurez fait fondre un peu de beurre; assaisonnez et 
passez à four chaud quelques instants de façon à ce que les 
œufs soient pris et recouverts d’une légère pellicule blanche. 
Servez-les aussitôt sortis du four. 


20. Œufs sur le plat à la crème (ü partir de 5 ans), — Pro¬ 
céder comme ci-dessus; avant la cuisson, ajouter un peu de 
crème. 


21. Œufs sur le plat au fromage (à partir de ù ans . — 
Séparer les blancs des jaunes. Monter les blancs c*u neige 
li és ferme, les verser dans un plat à gratin beurré et les 
saupoudrer de fromage râpé. Sur celte surface disposer les 
jaunes, les saupoudrer de fromage râpé, et enfourner quel¬ 
ques instants â four doux. En sortant le plat du four, arroser 
l’espace qui sépare les œufs avec quelques cuillerées de 
crème douce chauffée au bain-marie. 

22. Œufs sur le plat aux petits pois [à partir de ô ans ),— 
Garnissez le fond du plat bien beurré de 2 cuillerées de petits 
pois ii la française, cassez 2 œufs dessus. Mettez 15 grammes 
de beurre pour la cuisson qui se fera au four. 

23. Œufs sur le plat aux pointes d’asperges et fonds d ar¬ 
tichauts (à partir de 5 ans). Une cuillerée de pointes d’as¬ 
perges â la crème au fond du plat largement beurré, 2 œufs 
cassés dessus, 4 pointes d asperges dressées en travers, entre 
les jaunes; fonds d’artichauts émincés et sautés au milieu. 


24. Œufs sur le plat à la chicorée (à partir de i> ans:. — 
Une cuillerée de chicorée à la crème au fond du plat, 2 œufs 
cassés dessus, cordon de béchamel claire. 

25. Œufs sur le plat aux pommes de terre (à partir de 
5 ans). — Garnissez le fond du plat de minces lames de 
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œ u rs 


pommes de terre cuites et saupoudrées de fromage râpé, 
2 œufs cassés dessus et arrosés d'une cuillerée de crème 
fraîche pour cuisson. 


26. Œufs sur le plat au jambon (« partir de o ans). — Faire 
rissoler le jambon à la poêle et le dresser de chaque côté du 
plat à œufs après cuisson de ceux-ci. 

27. Œufs sur le plat au macaroni {« partir de 5 ans). — 
Entourer Scs œufs de macaroni à l’italienne, enfourner quel¬ 
ques minutes. 


OM EL /: LIES 


28. Omelette au naturel à partir de ô ans). - - Cassez les 
œufs dans un pial creux, ajoutez un peu d’eau et quelques 
pet ils morceaux de beurre, assaisonnez-les et battez-lcs. 
Mettez dans la poêle un bon morceau de beurre ; lorsqu’il 
est bien chaud, versez d'un seul coup les o ufs battus, sou¬ 
levez légèrement à mesure qu'ils se prennent, et remuez 
la poêle afin que le beurre circule bien en dessous. Un 
peu avant la fin de la cuisson et quand l’omelette bave 
encore, placez dessus un morceau de beurre, servez-la en 
chausson. 


20. Omelette à la crème à partir de ô uns). —Omelette 
autour de laquelle vous versez une sauce béchamel ou un 
peu de crème de lait chauffée au bain-marie. 

80. Omelette aux endives (à partir de ô ans). — Omelette 
fourrée, pour 3 œufs, de 60 grammes d endives braisées et 
liées à la crème, et entourée d'un cordon de sauce crème. 


31. Omelette aux petits pois et laitues (« partir de à ans . 
— Omelette fourrée, pour 3 œufs, de 40 grammes de petits 
pois additionnés de laitues et liés au beurre. 


32. Omelette aux pointes d'asperges (à partir de 7 ans ).— 
Omelette fourrée d'une cuillerée de pointes d'asperges liées 



a sauce crème et entourée d'un cordon de la même sauce. 
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33. Omelette aux épinards à partir de ô ans). — Omelette 
fourrée d'une cuillerée d'épinards et entourée d'un cordon 
di i béchamel ou de sauce crème. 


31. Omelette aux fonds d artichauts (à partir de ■> ans). 
Battez et assaisonnez les <eufs comme pour une omelette 


ordinaire. 


farcissez l’omelette 


avec des fonds d'artichauts 


cuits à l'eau salée, coupés cillâmes, cl 2 cuillerées de bécha¬ 
mel ; servez en chausson. 


33. Omelette au jambon {à partir de 5 mis). — Préparer 
les o-ufs comme pour ( omelette au naturel. Faire revenir le 
jambon, coupé en gros dés, dans le beurre, avant d’y verser 
les œufs. 


3l>. Omelette à la cervelle et au jambon (ci partir de 
5 ans . - Battre les œufs et faire l’omelette selon la méthode 
habituelle. Avant de la doubler, la garnir d’une forte cuil¬ 
lerée de cervelle de veau, additionnée d une demi-cuillerée 
de maigre de jambon d’York haché. 

37. Omelette à la pulpe de viande. — faire l’omelette 
selon la méthode habituelle. Avant de la doubler, la garnir 
de deux cuillerées de pulpe de viande de bœuf crue, hachée, 
et passée au tamis fin. 

38. Omelette mousseline (d partir de • > ans). — Travaillez 
3 jaunes dans une terrine avec 2 grammes de sel et une 
cuillerée de crème très épaisse. Ajoutez les 3 blancs montés 
en neige ferme et traitez comme omelette ordinaire. 

39. Omelette aux confitures à partir de ù ans . — Se pré¬ 
pare comme les autres omelettes; au moment de la plier, on 
la couvre d une couche de confiture , de marmelade ou de 
gelée de fruits. 

40. Omelette au sucre [à partir de ô ans,. — Séparer les 
blancs des jaunes de 3 n uis, monter les blancs en neige 
très ferme ; ajouter aux jaunes le zeste d’un demi-citron 
avec uu demi-verre de crème double, un peu de sel fin, une 
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POT A a es en \ s 



pendant qu’il cfeaufTe, mélanger les blancs et les jaunes, 
1rs verser dans le beurre, puis procéder nmime pour une 


omeletle ordinaire. (l lacer avec une pelle rougie au feu, 
après avoir saupoudré de sucre. 


il. Omelette soufflée à la vanille (ri partir de 3 ansK — 
Pour (* blancs battus eu neige, 3 jaunes, parfumer avec 
vanille (ou citron) et ajouter sucre en poudre. Al on 1er les 
blancs en neige, battre les jaunes avec le sucre en poudre. 
Mélanger les deux préparations et les verser dans un plat 
beurré ; enfourner à feu doux 13 à 20 minutes. 





LES POTAGES GRAS OU BOUILLONS DE VIANDE 

I. — Bouillon, de bœuf 



que 2 à 3 cuillerées à soupe de lait de vache. 

Le bouillon est un aliment plastique par ses phosphates, ses sels 



habituel des enfants arthritiques, rhumatisants, cardiaques, ué- 


cause de sa teneur en sid. 

Ae bouillon n'est pus permis avant l’tuje de lit mois. 
i-2. Bouillon de bœuf simple (à partir de U ans). — placer 
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au premier bouillon, écumer, saler, ajouter carottes, navets et 
poireaux épluchés, faire bouillir lentement 5 heures, tamiser 
i\ la servieltc trempée à l’eau bouillie froide et égouttée par 
torsion. 

Les colorants ou caramels dénaturent le goût du bouillon : la 
lionne couleur naturelle est celle que lui donnent les carottes 
et la cuisson lente. 

43. Bouillon aux farines et pâtes à partir de 2 ans). — 
A ce bouillon on peut ajouter : tapioca, vermicelle, pâles 
d'Italie, sagou, semoule, riz, céravcne, nouilles, etc.; pain 
grillé, biscottes, grissini. 

44. Bouillon aux jaunes d’œuls (à partir de 3 ans). — 
Le bouillon destiné àêtre versé sur les jaunes dVeufs ne doit 
pas être bouillant, mais tiède (au-dessous de 40°), sinon il 
prend un aspect grumeux. 

4o. Bouillon aux œufs pochés (à partir de 3 ans). — 
Faire bouillir le bouillon, casser l’œuf tout près de sa sur¬ 
face et le laisser pocher couvert, 2 minutes. 

CONSOMMÉS (à partir de 7 ans) 

Les consommés ou boudions ronrc/itrh sont plus nourrissants, 
mais plus excitants cl plus toxiques. 

40. Consommé de bœuf (à partir de 7 ans}. — Même 
préparation que pour le bouillon ordinaire; mais doubler la 
quantité de viande (sans augmenter la quantité d’eau) et 
prolonger beaucoup la cuisson. 

47. Consommé printanier (à partir de 7 ans), — Con¬ 
sommé ordinaire dans lequel on met une garniture prin¬ 
tanière avec œufs pochés. 

■18. Consommé avec garniture riz et choux-fleurs a par¬ 
tir de 7 ans). —- Consommé ordinaire lié au tapioca léger, 
avec garniture de riz en grains et pelits bouquets de choux- 
Heurs (cuits à part). 

40. Consommé à l’orge perlé (à partir de 7 ans', -- 
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Mettre 45 grammes d'orge dans 1 litre de consommé froid 
(2 heures de cuisson.) 

.'in. Consommé aux fonds d’artichauts et à la moelle (à 

partir de 7 ans). Ajouter au consommé des fonds d’arti- 
chauts cuits et des petits croûtons frïts au beurre et garnis 
de lames de moelle pochée. 


ROUILLONS DE RUGIMES 

51. Thé de hœuf (à partir de 7 ans). - l re préparation. — 
Hacher très menu un gros morceau de viande de bœuf bien 
dégraissé, le faire bouillir un quart d’heure dans ! litre 

d'eau, passer au tamis et ajouter un peu de sel. 

» 

2 e préparation. — l'aire griller à moitié un morceau de 
viande de hœuf et le couper en morceaux dont on exprime 
le jus avec une presse. 

52. Bouillon à la purée de viande crue. - Attendre pour 
y verser la viande crue hu-uf, veau, poulet) que le bouillon 
soit refroidi au-dessous de i0° (mesurer la température par 
un thermomètre à alcool). 


53. Bouillon d os. 

Pommes de terre, carottes, de chacune. . 00 gr. 
Haricots blancs, navets, de chacun. ... 25 — 

Céleris.. 15 — 

Os bien dégraissés et frais. 250 — 

Eau. t litre 


baisser bouillir à petit feu 3 heures et ajouter 5 grammes 
de sel par litre de bouillon. 


II. — Bouillon de veau 

1 .es bonifions de veau et de poulet mit à peu près mémo compo- 
sitimi et mêmes propriétés; ils sont plus riches en gélatine, 
moins riches en substances extractives, moins toxiques cl plus 
légers que le bouillon ordinaire. 

5 1 . Bouillon de veau (à partir de 15 mois). — 500 gram¬ 
mes de veau (gîte, eûtes, poitrine, cou, rouelle}, enlever la 
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graisse et la peau, couper en pciiIs morceaux, l'aire bouillir 
dans 2 litres d’eau, écumer, ajouter sel, cerfeuil, poireau, 
1 laitue et 2 carottes, cuire 3 heures et tamiser. 

S5. Bouillon de veau aux semences (à partir de 3 ans). — 
1 livre de cou de veau, 50 grammes d’orge perlé, 50 gram¬ 
mes de riz lavé, ajouter 2 litres d’eau, un peu de sel. faire 
bouillir lentement 3 heures, dégraisser et tamiser. 

50. Bouillon de jarret de veau (« partir de 15 mois). — 
Le bouillon de jarret de veau s obtient par la coction sur l'eu 
modéré d'un gros jarret de veau avec os, dans une quantité 
d'eau légèrement salée suffisante pour recouvrir complète¬ 
ment les morceaux. Après écumage, on ajoute des légumes 
{carottes, navets, persil, poireaux, céleri), et on laisse 
bouillir légèrement 3 heures. Tamiser. 


III. — Bouillons de poulet et autres 

m 

57. Bouillon de poulet ordinaire à partir de 15 mois).— 
Le bouillon de poulet se prépare suivant la même technique 
que le bouillon de jarret de veau: un quart de poulet moyen 
remplace 125 grammes de jarret de veau. 


58. Bouillon de poulet aux asperges à partir de 5 ans .. — 
1 jeune poulet, 1 litre et demi d'eau, sel, poireaux, faire 
bouillir une heure et demie. Ajouter une vingtaine de têtes 
d'asperges blanchies à l'eau salée; l'aire bouillir le tout une 
demi-heure, passer et dégraisser. 


39. Bouillon de poulet à l’oseille (à partir de 7 ans). — 
1 jeune poulet, le farcir d'orge et de riz, le couvrir d'eau; 
faire bouillir une heure et demie, ajouter une grosse poi¬ 
gnée de feuilles d oseille épluchées et lavées, un peu dosai, 
un poireau, faire cuire un quart d'heure, passer et dégraisser. 


60. Consommé à la volaille (« partir de 7 ans . — Pour 
3 litres d’eau une demi-poule (rôtie très légèrement dans du 
beurre) et 1 kilogramme de tranche de bœuf, faire bouillir, 
















33 


PUT AC, ES GRAS 


écumer, ajouter carottes, poireaux et navets; laisser cuire 
fi heures sur feu lent. 

fil. Potage crème de volaille à partir de 7 ans'.. — Lever 
les filets et les blancs d'une volaille cuite ; piler les chairs 
avec soin et passer à la passoire fine. Mouiller avec bon 
consommé, et, au moment de servir, ajouter 4 jaunes d'oui fs 
pour former une crème. 

fi2. Velouté de volaille {à partir de A ans). — Délaver à 
chaleur douce fi grammes de beurre et une petite cuillerée 
d’arrow-root. Mouiller de fi décilitres de bouillon tiède de 
volaille. Ajouter les chairs d’une cuisse de poulet finement 
tamisée. Mélanger et faire cuire 33 minutes. 

Un peut à volonté y ajouter un peu de crème double. 

on peut préparer ce velouté à la farine d’orge ou de riz. 

t>3. Potage velouté gras (à partir de A ans). — Mettez 
2œufs entiers dans un bol avec de laerènif épaisso, mélangez 
bien ri versez graduel hmif ut quelques cuillerées de bouillon 
en remuant toujours, jetez le mélange dans la soupière avec 
le potage gras au tapioca. 

fii. Bouillon de pigeon {à partir de A ans >. — I pigeon, 
fit) grammes de carottes et fiü grammes de poireaux coupés 
en petits dés. Mouiller de H décilitres d'eau. Laisser cuire à 
petits bouillons t heure; passer et dégraisser. 

fifi. Bouillon de grenouilles - à partir de A uns). — Laver 
et dégorger des cuisses de grenouilles dans de l'eau fraîche 
pendant 1 heure ; les cuire avec 1 litre d'eau, écumer; a jouter 
sel, céleri, poireau, carottes, faire cuire à feu lent 2 heures, 
passer. 

IV, — Bouillons avec garnitures 

fifi. Quenelles de moelle de bœuf [à partir de 7 ans). — 
Hacher finement 40 à fin grammes de moelle de bœuf, lui 
mélanger i cuillerées do chapelure, l jaune d’œuf, muscade 
et sel; former avec celle pâte de petites boules bien régu- 
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ürres ; les jeter dans un demi-litre de bouillon porté à ébul- 
lit ion, et lorsqu'elles ont reparu à la surface les laisser 
bouillir 5 à 0 minutes avant de servir le polage. 

Les uv ne lies de cervelles {« partir de 3 ans) se préparent de la 
môme façon. 

fi". Quenelles de veau à partir de 5 ans). — Piler au mor¬ 
tier 125 grammes de maigre de veau bien paré et coupé en 
menus morceaux. Ajouler un blanc d'œuf, une pincée de sel. 
Passer la farce au tamis fin et lui ajouter sur glace si possible 
I décil il re de sauce béchamel. Façonner les quenelles à la 
cuillère à café nu à entremets, et les mettre pocher dans le po¬ 
tage bouillant pendant 8 minutes à très léger frémissement. * 
ou jn ui préparer do la môme façon les quenelles <le jatnbun. 


US. Quenelles écume à partir de o ans . — liien mélanger 
2 jaunes d’œufs cl une ruilbTéi* a cai'é de farine, ajouler les 
1 blancs battus eu neige très ferme. !>ans le potage bouil¬ 
lant jeter une cuillerée à café de cette préparation, donner 
deux bouillons et servir. 


fit). Quenelles à la semoule (a partir de 3 ans). — Mettez 
75 grammes de bourre dans une terrine, 3 jaunes d’œufs, 
travaillez le mélange à la cuillère de bois, ajoutez 75 gram¬ 
mes de semoule fine, assaisonnez avec sel et mu<radr, 
formez des quenelles que vous ferez pocher dans le bouillon. 


70. Noques au beurre [à partir de .*> ans . — Mettez dans 
une terri ne chaude 125 grammes de beurre, travaillez-le, 
ajoutez 2 œufs l'un après l'autre, 175 grammes de farine, uu 
grain de sel, mêlez le tout. Prenez la préparation avec une 
cuillère et faites pocher dans du bouillon. 


LES POTAGES MAIGRES 

I. — Potages au lait ci partir de 2 ans) 

Los potages au lait sont préparés avec des farines alimentaires 
ou dos pâtes do bonne qualité (tapioca, semoule, vermicelle, 
pâtes d'Italie Unes, arrow-root, sagou, etc.). 
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71. Recette-type de potage au lait. — 100 grammes de 
lait ; 5 grammes de sucre; 10 grammes de larine ou tic pâle. 

Délayer la farine avec un peu de lait froid, ajouter le 
sucre, le reste du lait et faire chauffer en remuant. Cuisson : 
20 minutes. 

S’il s’agit d’une pâte, faire bouillir le lait sucré et y verser 
en pluie la semoule, ou le tapioca, etc. Cuisson, 23 minutes. 

On peut remplacer le sucre par le sel. 

1.es potages au lait peuvent être rendus plus nutritifs par l’ad¬ 
dition, pour t litre de potage, de: 

1° Un jaune d’œuf, ou un œuf entier; 

2° 30 grammes de crème fraîche; 

3° l T n jaune d’œuf, et 2b grammes de crème ou de beurre. 

72. Potages diastasés (de eér/iinrs). Lorsque le potage 
à base de fécule est cuit, le retirer du feu, le maintenir à 
une douce chaleur et y jeter un sachet d'orge gerinée qu’on 
laisse infuser. Retirer le sachet au bout de 3, 10, 20 minutes, 
selon l'action diastasique qu’on veut obtenir. 

Le sachet est préparé en enfermant dans un petit sac de 
mousseline uni* cuillerée à soupe d’orge gerinée qu'un a préa¬ 
lablement passée au moulin à café. 







II. 


Panades ,à partir de 15 mois) 


Les panades sontMes aliments un peu plus lourds, mais plus 
nutritifs que les bouillies et erèmesdo farine; à partir île 13 mois, 
une panade par jour est. permise. 

Elles se préparent à l’eau, au lait, au bouillon, avec pain grillé, 
biscottes, grissini, zwiebaclcs, etc. 


73. Panade à l'eau {à partir de 15 mois). — Couper 
tranches de pain rassis, les cuire à l'eau 2 heures, passer à la 
passoire fine; saler, ajouter beurre frais. 

74, Panade à la crème à partir (/<* 2 ans). — Faire sécher 
un petit pain au lait, le cuire dans l'eau 2 heures : passer 
à la passoire fine, ajouter sel, un petit morceau du beurre et 
2 cuillerées de crème; tourner 3 minutes sur le feu, sans 
laisser bouillir. 




4 


L 


































LES BEC ET T ES 


36 


75. Panade aux biscottes;» partir de 15 mois). •— Mettez 
3 ou i tranches de biscottes dans 1 litre d’eau bouillante; 
laisscz-les se gonfler, passez au tamis fin. 

76. Panade royale (à partir de 2 ans). — 1 litre d’eau, 
50 grammes de pain rassis, 2 .jaunes d'œufs,40 grammes de 
beurre, i - verre de crème fraîche. Un peu de sel. 

Tremper le pain dans l’eau, saler, faire mijoter 3 i d'heure. 
Ajouter le beurre et verser le tout dans la soupière sur les 
jaunes d’oeufs et la crème, en remuant vivement. 

77. Panade à l’œuf (à partir de 2 ans). — 200 grammes de 
pain, 2 verres d’eau, 50 grammes de beurre frais, baisser 
mijoter 25 à 30 minutes. Bien fouetter et incorporer 1 jaune 
d’œuf battu et le beurre. 






III. — Potages crèmes (à partir de 2 ans) 

78. Potage crème d’orge (à partir de 2 ans). — 5 cuille¬ 
rées d orge, 2 litres d’eau, sel, 60 grammes de beurre, 

2 jaunes d’oeufs. 

Bien laver l'orge, la couvrir d’eau et laisser cuire 2 à 

3 heures; ajouter beurre, sel, tamiser, verser le potage sur 
les jaunes d'œufs délayés. 

4l V 

Recettes analogues pour la crème d'avoine et de riz à partir de 
2 ans). 

Ors divers potages peuvent se préparer avec lait, bouillons gras 

ou.de légumes. 

70. Potage crème d’avoine. — Délayez 2 cuillerées de 
crème d'avoine dans I décilitre de lait froid bouilli. Versez 
le mélange dans 2 décilitres de lait bouillant. Laissez cuire 
25 minutes. Passez à la passoire fine. 

Jlènn* méthode cl mêmes proportions pour crème d'orge et 
crème de riz. 


IV. — Potages veloutés maigres (à partir de 3 ans) 

80. Faites bouillir dans de l’eau du tapioca (ou semoule, 
ou vermicelle), salez; mettez dans la soupière un morceau de 
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beurre, 2 jaunes dYeufs et 2 cuillerées à soupe de crème 
épaisse; assaisonnez, mélangez te tout, versez petit à petit, 
et en remuant, le tapioca bouillant; servez. 


V. — Potages aux légumes frais 


81. Potage crème de légumes frais à partir de A ans). — 
Passer au tamis quelques laitues échaudées à l'eau liouil- 
lante. Mouiller la purée de laitues avec du lait, y ajouter 
quelques cuillerées de crème de riz; laisser cuire 2D mi¬ 
nutes. Au moment de servir, ajouter une liaison de jaunes 
d’œufs. 

On peut préparer de même les petits pais, épinards, cresson, 
chicorée , carottes , haricots verts, etc. 

82. Potage de santé (à partir de S ans'. — Faites cuire 
des pommes de terre a l'eau salée pendant 20 inimités. 
Faites revenir doucement pendant 15 minutes une poignée 
de cresson dans du beurre; ajoutez les pommes de terre 
écrasées au presse-purée et leur eau de cuisson. Faites 
bouillir 15 minutes. Au moment de servir, ajoutez une pin¬ 
cée de cerfeuil, des jaunes d’u-ufs et quelques cuillerées de 
crème. 


83. Potage crème de poireaux et de pommes de terre (à 

partir de A ans). —Quantité égale de poireaux et de pommes 
de terre; couper en morceaux et faire cuire à l’eau; passer 
le tout, ajouter au bouillon ainsi obtenu une pète quel¬ 
conque ; dans le fond de la soupière mettre I jaune d'œuf 
(ou 1 verre de crème) et un morceau de beurre. 


8i, Potage purée de pommes de terre [à partir de 3 ans'. 
1° à l'eau. Faites cuire 5 ou G pommes de terre avec 


1 litre d'eau; tamisez. Mettez la purée sur le feu avec un 
morceau de beurre, ajoutez un peu de sel; lorsque le 
beurre est fondu, versez dans la soupière sur croûtons. 
2° /la lait. Même préparation. 
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H.'l, Potage purée de carottes (à partir de •> ans). I 2 li¬ 
tre de carottes Grécy ; tatissez-les, passez-les au beurre, 
mouillez avec bouillon, ajoute/, une poignée do riz, un 
pou de sucre, cl, lorsque le tout est bien cuit, passez à l'éta¬ 
mine. Lie/, avec; crème double et morceau de beurre; verse/, 
sur croûtons. 

HO. Potage purée de pois (à partir de ■> ans . — Cuire 
1 litre de pois frais avec blanc de poireau et2 laitues; égout¬ 
ter; passer et. mouiller avec bouillon; ajouter beurre frais. 

H". Potage crème d’asperges à partir de 7 ans . — Délayer 
de la crème de riz avec du lait, l'ajouter à du bouillon chaud ; 
lorsqu'elle esl cuite, jeter des pointes d'asperges (cuites) 
dans le potage et la lier avec crème, jaune d'ieuf et beurre 
préparés au fond de la soupière. 

HH. Potage julienne ( à partir de 7 ans, — Pointes d’as¬ 
perges, carottes, petits pois très tendras, et laitues hachées, 
les faire bouillir dans du bouillon jusqu'à ce que ces lé¬ 
gumes soient absolument tendres. 

Hl». Potage crème de potiron [à partir de 7 ami. — r> peler 
le potiron et le couper èn morceaux ; le recouvrir d'eau salée 
et le laisser bouillir jusqu’à ce que le potiron s'écrase; faire 
égoutter. 

2" Piler le potiron, le passera la passoire line en mélan¬ 
geant peu à peu à 1 litre de lait chaud. Faire mijoh-r 30 minu¬ 
tes, ajouter beurre frais, sel et servir sur croûtons. 


'.*(>. Soupe a\i céleri (à partir de 7 ans), — Épluchez, 
lavez et coupez en petits morceaux un pied de céleri avec 
ses racines; Taites cuire jusqu’à ce qu’ils cèdent sous la pres¬ 
sion du doigt. Passez au tamis et remettez la pulpe sur 
feu avec 1/2.litre d''-au de la cuisson, autant de bouillon 
salez. 


Après t 'i d’heure dVhulliliutt, ajoutez 
lait; maintenez au chaud et servez avec 
pain rôti. 


1,1 de litre de 
petits carrés de 




— 
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VI. — Potages aux légumes secs 

01. Potage crème de légumes secs » partir de 3 ans). — 
Mettre des pois cassée dans l'eau froide avec une pincée de 
sel; euirc à polit feu. Passer au tamis, délayer avec du lait. 
Au moment de servir, ajouter un morceau rie beurre. 

On peut y ajouter un peu de ris cuit et passé. 

Préparer de même la crème de lentilles , etc. 

92. Potage purée de pois [à partir de A ans'. — I 2 litre 
de pois cassés. Laver. Mouiller avec 1/2 litre d’eau, 1/2 litre 
de consommé, une carotte. Faire cuire 1 heure 1/2. Passer 
à l'étamine. Ajouter beurre et croûtons. 

93. Potage purée de haricots blancs (à partir de 3 ans . 
- Mettez cuire à l'eau froide I 2 litre de haricots. Au bout 
de 3 heures, passez-les; remettez sur le feu avec beurre, sel, 
et laissez cuire un moment; servez chaud sur croûtons. 

94. Potage purée de lentilles (ù partir de A ans;. — Même 
méthode que pour le précédent. 


VII. — Potages de régimes 

95. Bouillon de légumes {du It Mëry). 
d’eau, mettre : - 

Carottes . . . . . . 

Pommes de terre . 

Pois ou haricots secs . . . 

Navets. , 


Pour I litre 


* # # * v * # 


a- b 


» * i * 


# B -P 


+ i m 


!>■> gr. 

G *.* 

a 


25 

25 


Faire bouillir les légumes 4 heures dans une marmite cou¬ 
verte; filtrer t*f compléter le litre avec de beau bouillie ; saler 
avec 5 grammes de sel. 

liecette {sam balance) du bouillon de légumes : pour i litre d'eau, 
une poignée de riz, une poignée de lentilles, une pomme de 
terre de la grosseur d’un poing d'adulte, une carotte, un j>"i- 
reau. Paire cuire 2 heures, passer et ajouter, au bouillon com¬ 
plété à un litre, 5 grammes de sel. 

Le bouillon de légumes peut servir à préparer des bouillies 
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farineuses {rri-mt' de riz, orge, avoine, lapioca, etc.): délayer la 
farine dans le bouillon à froid, ajouter graduellement du bouil¬ 
lon chaud, et faire cuire 15 minutes environ, 
li s’emploie pour cuire les pales de r/p/inies. 


96. Bouillon végétal (du D 1 Comby). — lîlé, orge perlé, 
maïs concassé, haricots blancs secs, pois secs, lentilles : 
t cuillerée à soupe de chacun (ou 30 grammes), l'aire bouil¬ 
lir 3 heures dans 3 litres d’eau, filtrer et ajouter 3 grammes 

de sel. 


Le bouillon végétal sert à préparer des bouillies farineuses. 
Les légumes décortiqués donnent un bouillon plus nutritif. 


97. Bouillon de riz (du IC Variot), —- Pour 1 litre d’eau, 
2 cuillerées à soupe de riz, faire bouillir I heure, filtrer sur 
une étamine et ajouter 4 grammes de sel. 

On peut épaissir ce bouillon avec îles pâles. 

Pour rendre ces potages plus agréables, on peut, sauf avis mé¬ 
dical contraire, les additionner d'un peu de crème douce ou d’un 
jaune d'œuf. 




m 


Le P&iro 


le® PSÆes* F&irlnes 


LE PAIN 

Le pain blanc est un aliment de valeur nutritive très élevée, de 
teneur albuminoïde faible (7 p. 100), riche en hydrocarbones 
(52 à 55 p. 1 contenant i p. 100 de sels et 1/2 p. 100 de 
graisses. 

La croate est plus nutritive que la mie: 100 grammes de 
croûte équivalent au point de vue nutritif à 133 grammes de 
mie ; en outre, la croûte est aseptisée, la mie ne t’est pas. 

Le pain apporte à Peu fan! la chaux et les phosphates (1,21 de 
matières minérales dans la croûte; 0,84 dans la mie . Le pain 
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chaud est indigeste, te pain grillé est mieux toléré. I.e pain 
t niiijili t pain île (iivitiam) s'assimile moins; il est uii]e aux 
enfants constipés. Le pain de seigle est d’une digestibilité difficile 
et défendu aux enfants. 

Les biscottes sont des tranches de très bon pain séchées au 
four; les grmini, les zu'idmks sont »b*s bâtonnets de pain trans¬ 
formés en croule par la cuisson; pas trop durs, ils sont nutritifs 
et digestes. 

Les pains de luxe , croissants, pains de Lausanne, pains viennois 
(gruau et lait), break fa sis, cakes sont permis sans abus aux enfants. 

98. Biscottes '{Confection des). — 230 grammes de farine, 
60 grammes de beurre, 3 œufs, 10 grammes de levure, une 
pincée de sucre, une pincée de sel, et du lait. 

Faites un levain avec le 1 '» de la farine et l’eau tiède néces¬ 
saire. Préparez la pâte avec le restant de la farine en procé¬ 
dant comme pour la pâte à brioche; faites-Ia lever, moulez-la 
sur le tour de forme allongée. Posez-Ia sur plaque, et 
faites-la lever encore 20 minutes; dorez-la avec du lait, 
cuisez-la à four chaud. Quand le pain est cuit, émincez-le 
en tranches transversales. Rangez ces franches sur plaques. 
Faites-les griller à four vif des deux cédés. 

99. Panades. — (Voir n os 73 ii 77.) 



LES PATES ALIMENTAIRES 

Valeur alimentaire. Les pâtes alimentaires, faites de gruau t 
d'eau ou de gruau et d’œufs, sont des aliments très nutritifs et 
très digestibles. 

Le macaroni (albumine: 9 p. 100; hydrates de carbones: 
70 p. 100) a une valeur au moins égale à celle du pain. 

Le vermicelle, la semoule, les pûtes d’Italie, le macaroni, les 
nouilles et nouillettes, coquilles, gnocchis, sphaghellis, 1rs perles 
du Xizam, le tapioca, le sagou, les lazagnes, etc., sont d'excel¬ 
lents aliments pour les enfants. 

Les pâtes alimentaires sont indiquées dans les entérites. 

■ 

Préparations culinaires. — Les pâtes nécessitent : 1° une lon¬ 
gue cuisson : 23 â 30 minutes; 2° beaucoup d'eau : I litre pour 
100 grammes. 


l 
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100. Potages aux pâtes. — (Voir n° 71.) 

101. Gâteaux aux pâtes. — Voir soufflé nu riz , n° 388.) 


102. Préparation des pâtes à l'eau (à. partir de 3 ans . — 
Faire bouillir 1 litre d’eau salée à raison de 10 grammes par 
litre pour 100 grammes de pâtes; lorsqu’elle boni, y jeter 
les pâtes, laisser bouillir 20 minutes. Égoutter les pâtes, les 
sécher à l'entrée du four; ajouter 30 grammes de beurre 
frais, bien secouer le tout sans remettre au four et servir. 

Ou peut faire bouillir les pâtes dans du bouillon de bœuf, de 
pouleI, de légumes passé. 


103. Pâtes de régimes au bouillon de légumes.— Mêmes 
manipulations que ci-dessus; au lieu de jeter les pâtes dans 
1 litre d’eau bouillante, on les jette dans un 1 litre de bouil¬ 
lon de légumes que l’on prépare de la façon suivante : 

Eau, 3 litres; carottes, 300 gr.; navets, loOgr.; haricots 
secs, 13 gr.; pois, 15 gr.; poireau, 1. 

Faire bouillir jusqu'à réduction d’un litre et saler s’il y a 
lieu. 


IQi. Préparation des pâtes au lait ‘à partir de 3 ans), — 
Faire bouillir du lait salé, y plonger le macaroni brisé, donner 
un bouillon; couvrir la casserole, l’éloigner du feu et laisser 
pocher le macaroni 15 minutes jusqu’à ce qu'il soit gonflé à 
point, faire évaporer à l’entrée du four. Ajouter fromage 
râpé, beurre, muscade et servir. 

On peut délayer un jaune dlioif dans une tasse de lait chaud, 
ajouter un bon morceau de beurre et verser le tout sur le ma¬ 
caroni essorv et chaud (ou sur les pâtes alimentaires). Secouer 
et servir. 


105. Macaroni (et pâtes) à la béchamel (à partir de 3 ans). 
■— Verser sur le macaroni cuit une bonne béchamel, ou une 
sauce crème. 


100. Macaroni au jus (à partir de 3 ans). — Blanchi à 
l'eau bouillante salée, égoutté et arrosé de jus de rôti dé¬ 
graissé. 














■ 



PA T E S ALI M /■; .V T A I II E S 


107. Macaroni au gratin (d pur tir de 3 ans). — Le maca¬ 
roni cuit dans le bouillon et égoutté, mette/, dans une tour¬ 
tière un lit de fromage et de beurre, un lit de macaroni, et 
ainsi de suite par courbes; finisse/, par un lit de mie de pain 
mêlée à autant de fromage râpé. M citez gratiner à Ibur doux. 

; 108. Macaroni au beurre (/> partir de 3 ans). — Même pré¬ 

paration; finir par le beurre. 

100. Macaroni au blanc de poule (à partir de 3 ans'. — 
l'aire cuire le macaroni à l’eau salce, 1 égoutter, verser 
dessus une béchamel et cuire doucement lu minutes sans 
ébullition. Au moment de servir, y ajouter 2 jaunes dVeufs. 


110. Macaroni à la napolitaine (à partir de 3 ans ).— 
ser sur le macaroni (cuit à l’eau bouillante salée, égoutté et 
additionné de fromage une sauce tomate épaisse. 

111. Macaroni à l’italienne (à partir de 5 ans). — Après 
cuisson à l'eau salée, faire sécher à l’entrée du four. A jou¬ 
ter beurre frais et fromage râpé, mélanger et servir. 

112. Macaroni à la reine (d partir de 3 mis . — Pilez les 
chairs blanches d’un poulet cuit refroidi; mêlez à ces 
chairs de la béchamel réduite. ! a misez. A joutez à la moitié 
de celte préparation 230 grammes de macaroni cuit, 
130 grammes de beurre, 73 grammes de fromage râpé. Al¬ 
ternez les couches de macaroni avec la parti» 1 de purée de 
viande réservée. Mettez au four quelques minutes. 

113. Gnocchis à la semoule [à partir de 3 ans). — 
120 grammes de semoule, I lilre de lait, un peu de sel. Faire 
bouillir le lait,, y jeter la semoule en pluie, laisser bouillir 
20 minutes et laisser refroidir. Couper celte pâte en dés, les 
passer dans un œuf battu et les poser sur une télé beurrée 
et farinée, les enfourner quelques minutes pour 1rs dorer. 

114. Gnocchis à l’italienne à partir de 3 ans . - Mettre 
dans une casserole 00 grammes de fromage râpé, 1/4 de 
beurre, une pincée de sel, muscade, 12 litre de lait. Me- 
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langer et lors de l'ébullition faire tomber en pluie 1 2 livre 
de farine. Lorsque la pâte est devenue homogène, la retirer 
du feu et y ajouter successivement, en la travaillant tou¬ 
jours, 6 œufs. En faire alors des sortes de quenelles que 
I on jette 10 minutes dans l’eau bouillante. Les égoutter, 
les poser sur un plat et les couvrir d’une bonne sauce Lé- 
chamel ou de beurre fondu. 


LES FARINES 


Les farines sont des aliments de valeur nutritive, digestive et 
antiseptique des plus précieux pour les enfants sains ou conva¬ 
lescents. Leur valeur nutritive est en moyenne 3 fois plus 
grande que celle du lait. Leur valeur digestive et antiseptique est 
démontrée par leurs heureux effets dans le traitement de la con¬ 
valescence des gastro-entérites de la première enfance et des 
entérites de la second* 1 et de la troisième enfance, de l’entéro¬ 
colite muco-membraneuse en particulier. 


I. — Emploi des farines chez les nourrissons 


1° Emploi habituel. — Jusqu'à 10 mois le lail doit être la seule 
nourriture de l'enfant. 


J te 10 à 12 mois; l ne bouillie de 130 à 173 grammes de lait 
et 10 à 15 grammes de farine, et 5 tétées de '200 grammes. 


De 12 à 4H mois : 2 bouillies de 173 à 200 grammes de lait et 
20 grammes de farine, et 3 tétées de 173 à 200 grammes. 

De i;i à 18 mois : 1 bouillie le malin et 1 à 4 heures. 


2° Emploi précoce. — Chez les enfants forts, gras, on peut 
adopter les règles suivantes: 

'Très faibles quantités de farine du 7* au II e mois ; 

Faibles quantités de farine du 9 e au 10* mois. 

I.'examen des selles et de la courbe des poids servira de 
contrôle pour la continuation ou la cessation de l’emploi précoce 
des farines. 


CHOIX DES FARINES 

Les farines les plus fi lies et les plus digestives sont les farines de 
riz, de fécule de pommes de terre , Varrow-root et les farines lactées ; 
ces farines doivent être employées avant le sevrage , 13 e mois'. 
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FA fil NFS 


I,es farines de céréales froment. orge, avoine, etc.* s<>ni les 
farina du sevrage et de la tin de la seconde année. 

|,o.s latines de légumineuses lentilles, [tarie ils, pois, fèves , de 
digestibilité moindre, ne doivent être employées qu'a/oès la 
deuxième année. 

11 n. Préparation d une bouillie au lait. - - Dans une cas¬ 
serole d'une contenance île 300 à 400 grammes (en argent, 
en nickel ou en aluminile versez un verre de lait et chauffez. 
Prenez une cuillerée à café (ou à entremets, ou à soupe sui¬ 
vant l’àge) de la farine choisie, cl délayez-la dans un peu 
d'eau bouillie froide, de façon à éviter les grumeaux. Puis, 
au moment on le lait commence à bouillir, jetez-y la pâle 
farineuse en remuant le tout pendant une dizaine de mi- 
nutes. Vous pouvez ajouter 1 -2 morceau de sucre cassé, ou 
une pincée de sel, ou une cuillerée à café de poudre de ca¬ 
cao, ou un peu de beurre. 

Ne pas donner tous h 1 * jours la même bouillie. Après la prise de 
la bouillie, d faut attendre 4 heures avant de donner la tétée. 

•[.es bouillies peuvent se préparer « Iran, aux bouillons de 
viandes, aux bouillons de légumes, aux décoctions de céréales ou de 
légumineuses, an babeurre. 

On peut y ajouter des faunes d'œufs ou dus œufs entiers. 


BOUILLIES DI VEBSES 


116. Bouillie de froment. — La bouillie à la fromentine 
convient aux enfants maigres ou rachitiques. 

■k 

117. Bouillie d’orge. — Les bouillies faites avec de l’orge 
sont laxatives. 


118. Bouillie à l’orge pour les enfants constipés. — Mou¬ 
dre une cuillère à thé d’orge perlé; dans un moulin à calé; 
faire bouillir I \ d’heure dans 100 grammes d’eau et ajou¬ 
ter du sel; filtrer et ajouter partie égale de lait de vache 
bouillant; sucrer. 

1 HL Bouillie d’avoine. — La farine d’avoine d'Leosse 
esl une farine nulritive à cause des sels minéraux, du 1er et 
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de la graisse qu’elle contient; elle doit être réservée aux 
enfants âgés de plus de "20 mois. Elle exige une cuisson 
d'environ 2'* minutes. 


12t). Bouillie de maïs, de châtaignes. — Les bouillies pré¬ 
parées ;i la farine de châtaigne ou de mais exigent deux cuille¬ 
rées à café de farine; elles peuvent être données à partir 
de 20 mois. 


121. Bouillie de banane. — La farine de banane a souvent 
une saveur peu agréable, parfois astringente, qui Lient à une 
acidité végétale élevée; elle est très nutritive. 


122. Bouillies aux pâtes semoules, lupioca, elc. . — La 
semoule et le tapioca n’ont pas besoin d'être préalablement 
délayés à froid; <m les jette directement dans le lait bouil¬ 
lant. La farine de ri' convient en cas de diarrhée. 


FA lil N ES C OMI J OS ÉES 

Les farines composées sont : b* racaliout, la phosphatinc, les 
farines lactées stérilisées. 


123. Bouillie à la farine lactée. — Un délaie une cuillerée 


à soupe de farine dans 3 d’eau froide, un fait cuire quelques 


minutes; on sucre à volonté. 

12V. Bouillie à la phosphatine. — Bouillie au lait : 3 mi¬ 
nutes. Inutile de sucrer. 


123. Bouillie au racahout. — Bouillie au lait : ne pas 
sucrer; la donner tiède, de préférence le matin. Convient en 
cas de diarrhée. 


BOUILLIES DE RÉGIMES 

126. Bouillies au bouillon de légumes. — ('Voir n° 03.) 

127. Bouillies aux décoctions de céréales ou de légumi¬ 
neuses. — (Voir n° 96.) 

128. Bouillies au babeurre. — (Voir n° 499.) 
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120. Bouillies nialtées oit diastasées. — Mlles sent utili¬ 
sées en cas de troubles digestifs dus à l'abus du lait, dans 
la convalescence des gastro-entérites aiguës. (Voir n u 130.) 


130. Préparation de la bouillie diastasée. — u. Mélanger 
300 grammes de lait cl $00grammes d'eau, ajouter80 gram¬ 
mes de crème de riz; faire mire 1 2 heure pour avoir une 
bouillie épaisse. 

b. Faire infuser pendant 12 heure avec 100 grammes 
d'eau o 6*0° 20 grammes de malt tinernenl pulvérisé; passer 
sur un linge. 

c. Réchauffer la bouillie à 80" et ajouter I infusion de 
malt en agitant 10 minutes. Ajouter ensuite 30 grammes de 
sucre ordinaire. 

i.a préparation demande environ t heure 12; la bouillie doit 
être confectionnée deux fois par jour. 

f31. Bouillie diastasée. Procéda ru pdf e.) - Préparer une 
bouillie ordinaire ; la faire légèrement refroidir et y verser 
une cuillère à eafé de sirop d'aniylndiastase Tbépenier. 

Même procédé pour les potages diastasés. 

132. Potages diastasés. — Voir n° 72.) 


II. — Emploi des farines chez les enfants 

1° Aux enfants âgés de [dus de deux ans, un peut donner 
une bouillie : le matin et à quatre heures. 

2° Fendant la 4° et la <>• année, la bouillie peut constituer 
le repas du matin. 




t 














1*9. - Les Côedimemto 

eî îes Situées 


LES CONDIMENTS 


I. — Condiments aliments 

1, LE SECHE. -Le sucre est l'aliment énergétique par excel¬ 
lence : c’est l'unique cundimenl permis aux enfanls jusqu'au 
sevrage. 

Le miel de bonne qualité est laxatif et permis aux grands 
enfants en petites quantités. 

IL LE SEL. — Dans la seconde et la troisième enfance, la 
règle doit être : /dus de sel que de sucre; la plupart des aliments et 
surtout les féculents sont plus digestibles cuits au sel. Le sel est 
un aliment d'/-/mrg>tc: il provoque la sécrétion d’un suc gastrique 
plus actif, et a surtout pour but de présider aux échanges nutritifs. 

! il. LE BEURRE. — Valeur alimentaire. Digestibilité. La 
teneur absolue en matière grasse d'un beurre bien travaillé et 
frais ne doit pas descendre au-dessous de 85 p. 100. 

Le beur re est un bon combustible alimentaire : 100 grammes de 
beurre (à 8b p. imt de graisse pure et 3 p. DM3 d'albumine) 
valent huit fois plus que 100 grammes de viande de bœuf mai-i •. 

Le beurre est l’un des corps gras les plus digestibles. Les graisses 
soûl d autant mieux tolérées qu’elles sont mieux émulsionnées 
et que leur point de fusion est plus bas ; à ci; titre, la crème de 
lait est préférable au beurre, le beurre cru au beurre cuit, le 
beurre à la graisse de porc, celle-ci à la graisse de bœuf ou de 
mouton. 

Choix du beurre. Le beurre de bonne qualité ne doit être ni 
mou ni grumeleux, ni cassant. Toute la masse doit avoir une 
teinte homogène, son odeur être aromatique et su saveur 
rappeler celle de la noisette fraîche. Le beurre rance est irritant, 
indigeste et nuisible. 

Le beurre doit être pasteurisé pour éviter la transmission des 
germes infectieux. 
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IV. LA CREME DE LAIT. — La crème de lait est un ali— 
muât très riche en beurre et très pauvre en caséine. 

La crème de luit est employée à la couler lion des préparations 
culinaires (potages, légumes,desserts,crèmes}. C'est un aliment 
intermédiaire entre le lait et le beurre et qu’il faut toujours 
utiliser très frais. 

II. — Condiments aromatiques 

Seul permis à petites doses : 

Vanille et cannelle : 2 e et ll r enfances. 

Cerfeuil, persil, muscade : enfance. 

III. — Condiments acides 

Sont permis ; 

Citron frais (jus de) : et 3 e enfances. 

Vinaigre (de vin) bouilli , inférieur au citron : .I e enfance (à 
petites closes). 

Les c/iompignans comestibles sont des condiments, qui ne doi¬ 
vent être utilisés à la rigueur que pour b* goût et Codeur qu’ils 
communiquent aux pré puni h uns culinaires. 

I ‘ail et les ni;/lions sont îles aliment>.-rnndiinents de res riches en 
hydrates de carbone il : 2 p. 100, Inlélés sous rés<rvcs chez les 
très mands enfants; la ciboule et la ribouletie sont moins acre*. 


LES SAUCES 


Les sauces sont des mélanges de graisses et d’iiydruearhmies 
qui s’associent parfaitement aux viandes et en font des manières 
d aliments ci.mplets; elles augmentent la valeur nutritive des 
légumes; elles seuil d'un emploi rationnel. 


Idd. Sauce béchamel (à partir de A ans . — dû grammes de 
beurre, 1 cuillerée de farine, 1 î de litre de lait, sel. 

luire fondre le beurre, y incorporer la farine en tourna ni. 
toujours, puis peu à peu te lait froid et le sel. On oblienl 
ainsi une sauce de consistance moyenne. 

O 


ldi. Sauce béchamel de régime (à partir de 2 ans). — dé¬ 
layer une demi-cuillerée d'arrow-root, une pincée de sel 
dans i décilitres de lait froid. Faire bouillir en remuant 


NOURRITURE 
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pendant 10 minutes. Au moment de servir, ajouter 15 à 

* 

an grammes de beurre 1res frais. Tamiser. 

On peut ajouter à cette sauce 1 cuillerée de sauce tomate. 
Pour accompagner les poissons grillés ou cuits au court-bouillon. 

155. Sauce à la crème (ù partir de 3 ans , — Délayez une 
cuillerée de farine dans du beurre; lorsque le mélange est 
bien fait, ajoutez de la crème fraîche et sale/.. Opérez le 
mélange au bain-marie. 


130. Sauce blanche au lait à partir de 3 ans ),— 1 cuillerée 
de farine, 1 i de litre de lail. 30 grammes de beurre frais, sel. 

Mettre le lait au feu, après en avoir réservé une partie, et 
ie faire bouillir. Délayer la farine avec le lait froid et ajouter 
ce mélange au lait bouillant; remuer jusqu'à ce que l'ébul¬ 
lition ait repris; laisser cuire 15 minutes. Au moment de 
servir, ajouter le beurre et le sel. 


137. Sauce blanche à l'eau à partir de 3 ans'. — Délayez 
un morceau de beurre avec une cuillerée de farine: mouillez 
avec de l’eau chaude, ajoutez sel. Lorsque la sauce est assez 
épaisse, ajoutez un jaune d'œuf délayé dans du jus de citron. 




13H. Sauce hollandaise (è partir de 5 ans'. — Délavez au 
ha'm-itmnr 125 gramiiif-s de In-mve frais, 3 jaunes d’ieufs. 
1 pincée do sel et de muscade râpée ; ajoute/, à ce mélange 
1/4 de verre d’eau et le jus d’un citron. Remuez stins cesse 
jusqu’à consistance voulue. 

130. Sauce mousseline (à partir de 5 ans'). —Sauce hollan¬ 
daise linir: au moment de servir,ajouter 1/3 de son volume 
de crème fouettée ferme. 

140. Sauce mousseline de régime [à partir de 3 ans). — 
Mettre dans une casserole à bords élevés St jeunes d’œufs, une 
pincée dr *1 lin et t décilitre de bouillon. Fouetter au bain- 
marie. Lorsque le mélange est bien mousseux, servir de suite. 


111. Sauce au citron (à partir de 5 ans). — 50 grammes 
de beurre frais, 1 citron. Travailler le beurre jusqu’à ce 
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qu'il soit réduit pu crème ; iijuiilor peu à peu, ou tournant 
toujours, le jus d'un citron cl un pou de sel. 

4-42. Sauce maître d'hôtel à partir de A ans . — Mettez 
dans un plat un morceau do beurre, sol, persil haché : ne 
laissez pas bouillir. Ajoutez jus de citron. 


1 43. Sauce à la tomate à partir <!>• A ans]. — I tel irez les 
graines de ti loiiuiles que vous partagez par quartiers, ajou¬ 
tez 4 jï verre d'eau, une pincée de sol et 1 cuillerée de sucre. 
Faites cuire Fi inimités. Passez au tamis et faites réduire la 


purée eu y incorporant hors du leu 20 grammes de beurre 
très frais. 





L’ALIMENTA TION CARNÉE CHEZ LES ENFANTS 


En règle générale, il faut attendre que les enfants aient 
au nmins 2 ans pour leur permettre de manger de la viande; 
jusqu'à 3 ans, l'enfant doit être surtout végétarien. 

b 'alimentation carnée précoce produit des accidents d'un 
autre âge (gravelle urique, lithiase biliaire). 

I/usage de la viande chez les nourrissons détermine : douleurs 
gastriques, vomissements incessants, constipation, fièvre, 
convulsions. 


De 3 ci 7 cms, la viande fait partie du iv/mo des enfants, mais 
à un seul repas, celui de midi. 

De 7 à 14 ans, la viande peut être autorisée aux repas de midi 


et du soit. 

Les cervelles et ris, poissons et viandes blanches doivent être 
donnés une fois par jour, d’abord tous les 2 ou 3 jours, puis tous 
les jours; poulet, poissons, cervelles, ris, agneau, mouton, 
pigeon conviennent particulièrement à la seconde enfance; le 
boeuf, le porc, le veau, le gibier (par exception), conviennent à 
la troisième enfance. 

Les pr> paradons culinaires des viandes doivent comprendre une 
série de recettes permettant de donner aux enfants ces aliments 
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triturés à l'avance (bouchées, croquettes, beignets, soufllés, etc. . 

Les viandes données aux enfants seront de préférence rôties 
ou grillées ; les viandes braisées, ou cuites à feu très lent et très 
doux dans la vapeur d’eau, seront réservées aux grands enfants. 


LES VIANDES DE BOUCHERIE 

I. — Viande d'agneau 

Valeur alimentaire. La viande d’agneau de lait décembre à 
août) est la première à employer pour les enfants (après la 
cervelle et les r is de veau) ; elle est d’une facile digestion. 

Les morceaux de choix sont : les rts d’agneau, qui ont les mômes 
qualités que les ris de veau; le baron qui se compose des deux 
gigots réunis et du râble \ les côtelettes, la selle et ïépaule. 

144. Agneau à la crème ( à partir de 5 ans . — Même pré¬ 
paration que pour le poulet à la crème. Voir n° 254.) 

145. Gigot d’agneau rôti (à partir de ù ans). — Le rôtir 
au four ou à la broche en l’arrosant toutes les 10 minutes; 
avant de servir le jus, le bien dégraisser. Cuisson ; 12 mi¬ 
nutes par livre. 

146. Selle d’agneau rôtie (« partir de 5 ans). — La parer 
cl la faire cuire au four ou à la broche. Arroser avec le 
jus de la cuisson. Bien dégraisser avant de servir. 

147. Côtelette d’agneau [à partir de 5 ans). — Même pré- 
paration que pour la côtelette de mouton. (Voir n” 157.) 

148. Blanquette d’agneau (à partir de à ans). — (Voir 
blanquette de veau , n° 196.) 

149. Ris d’agneau frits (à partir de 7 ans). — Passez les ris 
d’agneau (parés et blanchis) dans une pâte à friture; faites- 
les frire de belle couleur et servez-Ies avec citron ou sauce 
tomate. 

II. — Viande de mouton 

Valeur alimentaire. La viande de mouton est en général plus 
grasse que la viande de bœuf (albuminoïdes, 17 p. 1U0; graisses, 
6 p. 10U) ; elle est moins bonne au printemps. 
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La cervelle, le gigot, la selle qui comprend les deux filet*, le 
carré de côtelettes côtelettes premières , |V/»a«/e sont les meilleurs 
morceaux ù donner aux enfants; le rognon n'est permis qu'aux 
grands enfants. Parmi les viandes, c'est celle du mouton qui 
convient le mieux aux enfants arthritiques. 

Cervelle de mouton. Poids : Put grammes environ. Se 
prépare comme celle du veau. (Voir n # * 17-» à 181.) 


150. Cervelle de mouton au beurre (« partir de 3 ans). 

151. Cervelle de mouton à la béchamel à partir de 3 ans). 

152. Cervelle de mouton à la maître d’hôtel (à partir de 
ù ans). 


153. Cervelle de mouton à la sauce tomate (à partir de 
5 ans). 

loi. Beignets de cervelle de mouton (à partir de 7 ans). 

133. Soufflé de cervelle de mouton (à partir de •> ans). 

15.6. Coquilles de cervelle de mouton à partir de 5 ans). 
— Faites cuire au court-bouillon une cervelle de mouton ; 
taillez-la en escalopes que vous placerez dans une coquille 
Saint-Jacques; recouvrez d'une sauce allemande, de chape¬ 
lure et arrosez de beurre fondu. 


La sauce allemande consiste en une sauce blanche faite avec 
du bouillon et liée avec des jaunes d’œufs. 

r 

157. Côtelette de mouton sur le gril (à partir de 5 ans). 
— Mettre cuire 8 à 10 minutes sur le gril, à feu vif. — On 
peut, servir les côtelettes sur purée de pommes de terre, de 
chicorée, de haricots blancs ou verls, petits pois ou pointes 
d'asperges. 


158. — Côtelette de mouton hachée grillée (« partir de 
5 ans). — Détacher la noix, la hacher iînement, ajouter une 
pincée de sel. Reformer la noix, la replacer dans la côtelette. 
Faire griller. Servir au naturel ou avec garni lure de légumes. 


130. Côtelette de mouton à la poêle [à partir de 7 ans). — 
Mettre cuire à feu vif dans une poêle avec un peu de beurre 
et de sel. 



f 
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160. Gigot bouilli à l’anglaise (à partir de 5 ans . — Faire 

9 

désosser un gigot Gmt en conservant le manche, l'enve¬ 
lopper d'une couche de farine, rouler dans un linge, le li- 
celer et le placer dans l’eau bouillante avec sel, carottes, 
navels et oignons; après deux heures de cuisson, déve¬ 
lopper et servir. 

161. Gigot de mouton rôti (à partir de 5 ans). — Même 
préparation que pour le gigot d'agneau rôti. (Cuisson : 
20 m 1 n u te s a u k i 1 ogr. ) 

La selle et Y épaule de mouton « partir de il ans) se font rôtir 
comme !«■ gigot. 


162. Gigot de mouton braisé (à partir de 7 ans). — Dé¬ 
sossez le gigot à l’exception de l'os du manche. Foncez une 


lirai sic iv avec carottes, oignons : assaisonnez. Mettez le gigot, 
mouillez-le avec du bouillon ; fermez, et laissez cuire douce¬ 


ment Ô heures. Passez et dégraissez le jus avant de servir 


Même préparation pour Yépaule de mouton braisée. 

Tous les braisés de viande, avant d’être empotés, doivent être 


rissolés au four quelques minutes; et les pièces être assez volu¬ 
mineuses. 


16!i. Rognon de mouton à partir de 7 ans . Même pré¬ 
paration que pour les rognons de venu. Voir n 0 197. | 


III. — Viande de bœuf 


Valeur alimentaire. La viande de bœuf convient surtout à la 
troisième enfance; elle renferme en moyenne le cinquième de son 
poids à l’état frais d’albumines diverses ; lu teneur en graisses 
varie de 2 à 29 p. 1UO; les matières minérabs constituent 1 à 
2 p. 100 de la chair fraîche. 

Le filet et le faux filet sont les meilleurs morceaux. 

La première r/ualitc esl représentée par tes muscles des régions 
supérieures et postérieures de ranimai, savoir : 

Régions lombaires : entrecôte, aloyau {filet, [aux filet); 

Régions fessières : culotte fromsteck, bifteck , rosbif), >/itc « ht noix; 

Régions ischio-tibiales : tranche. 

La viande a une valeur alimentaire inférieure à celle du pain, 
du riz, des lentilles, des pâtes alimentaires. 















m 


V IA ND E S DE BOUC ftER / E 


Préparations culinaires. La viande de bieuf bouillir est liés 
indigeste, d'une assimilation médiocre. 

|,a viande rôtie est |dus savoureuse, et, à poids égal, plus 
riche en principes nutritifs. 

164. Filet de bœuf rôti (d partir de ans'. - Parer et 
dénerver un morceau de filet de l>n>ul‘. Badigeonner d’uni; 
légère couche de beurre, et cuire à la broche à l'eu vif. 
(20 minutes au kilogr.) Saler. Seru'i avec le jus de cuisson 
bien dégraissé. 

16a. Contre-filet et faux filet rôti d partir de 7 ans). — 
Même méthode et même temps de cuisson. 


166. Filet de bœuf grillé à partir de .5 mis . — Guipez 
le filet, paré, en tranches de 2 centimètres d'épaisseur; 
meltez-les sur le gril à feu vif: ne retournez qu'une fois a lin 
de ne pas perdre le jus. Aussitôt que le sang filtre par-des¬ 
sus, salez et servez. 

Le filet grillé peut si- servir avec une sauce Initiale. 

Même préparation pour l'entrecôte yrillie (ù partir de 7 ans . 

167. Filet de bœuf au jus (« partir de 7 ans . — Aplatir 
une tranche de filet, la saupoudrer légèrement de sel, la 
rouler et la ficeler, la faire cuire à fou lent avec bourre et 
un peu de bouillon. Servir avec citron. 

On peut servir entouré de fonds d'artichauts, de carottes nou¬ 
velles, de petils pois, de laitues braisées, etc. 

168. Biftecks (û partir de à ans . — (louper des tranches 
de viande et les battre fortement, de manière a ce que la 
viande soil brisée, eu rapprocher les chairs; les cuire à la 
poêle ou sur le gril, à feu vif, 10minutes; servir avec beurre 
et quelques gouttes de citron. 


169. Bifteck vénitien (ù partir de 7 ans). — ftlél 


nnger 


125 grammes de bœuf haché ou mieux de pulpe, 2M gram¬ 
mes de moelle et sel. 

Former des sortes de croquettes plates et les griib r 
comme les biftecks ordinaires. 
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170. Bifteck au pain à partir de 7 ans). — Ajouter ou 
mélange indiqué pour le bifteck vénitien 2 ou 3 cuillerées de 
pain émietté un peu euit avec Ht grammes de beurre et 
2 cuillerées d’eau. 

171. Côtelette de bœuf en poudre (à partir de 7 ans). — 
Même préparation que pour le bifteck vénitien (avec ou 
sans moelle); seulement elle prend la forme d'une côte¬ 
lette. 

On peut la passer à la poêle dans du beurre fondu. 

172. Croquettes de viande (à partir de 7 ans). —Mélanger 
en 1rs travaillant de la viande cuite hachée, des pommes 
de terre bouillies et passées, 2 ou 3 œufs et du sel. De cette 
pâte lônii'T d<‘s I n h i lottes et les jeter dans l;i friture bouil¬ 
lante, ou les ranger sur une tôle beurrée et les mettre 
au four. 

173. Purée de viande (bœuf ou veau). — Faire rôtir légè¬ 
rement 123 grammes de lilot (bœuf ou veau), hacher très fin 
et passer au tamis de fil de fer tin. Porter au bain-marie 
avec beurre, bouillon, jaune d’œuf; chauffer jusqu'à 70° en 
agitant sans cesse. 

17 4. Bœuf braisé [à partir de 7 ans). — Prendre un mor¬ 
ceau de tranche; foncer une casserole avec oignons et ca¬ 
rottes émincés, poser la viande dessus, assaisonner de sel, 
mouiller avec un peu de bouillon, fermer et cuire à feu lent 
A heures; passer et dégraisser le jus avant de servir. 


IV. — Viande de veau 

Valeur alimentaire. La viande de veau est peu nutritive veau 
gras: albuminoïdes 19 p. 100; graisses7, 5 p. 100), moins diges¬ 
tible que la viande de bunit; elle n'est que « la moitié d'une 
viande ». 

La première qualité est représentée par les carrés , longes et 
rognons, cuissots; la noix fait partie du cuissot qui comprend la 
rouelle et le quasi escalope, fricandeau). 
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Vf A N D E 3 D E B O U C HE RIE 



Los ris <it‘ veau et la cervelle sont de facile digestion et permis 
«près le sevrage. La cervelle est riche i■ n lécithine* et contient 
des sels in ir i h* i aux (phosphate de potasse, sel marin', la- ris de 
veau est composé d'albuminoïdes assimilables et d’un peu de 
graisses phosphorées ou non. Le foie de veau, la poitrine et les 
n u/nous sont, nutritifs, mais de digestibilité relative; ils ne 
conviennent qu'aux grands enfants sains. 

La viande de veau est plus tondre et plus savoureuse de mai à 
octobre. Riche en nuclêines et toxines, elle est interdite aux enfants 
arthritiques, eczémateux, albuminuriques. 

17*3. Cervelle de veau au beurre (d partir tl< 3 ans). — 
Faire cuire la cervelle dans un court-bouillon, la servir 
très chaud en disposant quelques morceaux de beurre frais 


-1 ■ j ii 


a sa suru 

Meme préparation pour les ris. On peut servir cervelle et ris 

avec *mice citron* 

170. Cervelle de veau à la béchamel (à partir de 3 ans). 
— Faire cuire la cervelle et la servir avec une béchamel. 

177. Cervelle de veau à la maître d’hôtel (à partir de 
à ans -. — Mettez dégorger la cervelle 2heures à l’eau froide, 
enlevez la peau et les filets sanguins qui l'entourent; faites 
cuire 18 minutes à Feau bouillante salée et additionnée de 
jus de citron; laissez bien égoutter. Servez avec une sauce 
maître d'hôtel. 

178. Cervelle de veau à la sauce tomate (ci partir de 
5 ans). — Faire cuire la cervelle et la servir avec sauce 
tomate. 


I <0. Bouchées Monselet, — (Voir n° 200.) 


180. Beignets de cervelle \à partir de 7 ans). — Couper 
les cervelles, cuites, en tranches; les passer dans une pâte A 
frire cl les .jeter dans la friture bouillante. 


181. Soufflé de cervelle (à partir de f> ans). — Écraser ta 
cervelle bouillie, la mélanger avec une béchamel, 2 jaunes 
d'œufs, les I>lancs battus en neige, et du sel. Verser le 
tout dans un moult 1 beurré, enfourner quelques minutes. 
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182. Ris de veau au beurre fi partir de 3 ans). — Même 

#> 

préparation que pour la cervelle de veau au beurre. (Voir 
a 0 173.) 

183. Ris de veau à la poulette (à partir de. 5 ans). - Faire 
blanchir le ris, le mettre cuire dans 3 décilitres de bouillon 
léger. Faire égoutter et conserver à. l'entrée du four. Faire 
réduire la cuisson, la lier de 3 jaunes d'œufs, opérer au 
bain-marie. Ajouter hors du feu 21) gr. de beurre frais. Ver¬ 
ser celle sauce sur le ris. 

18 S. Ris de veau aux épinards (a partir de 5 ans). — Cuire 
le ris au bouillon et le servir en tranches sur une purée 
d'épinards. 

183. Ris de veau grillé à partir de ■> ans . — Le ris étant 
dégorgé et blanchi, l'assaisonner de sel et le cuire sur le 
gril a feu modéré. Servir avec légumes frais ou purée de 
légumes. 

180. Ris de veau en beignets (à partir de 7 ans). - - Trem¬ 
pe/, des tranches de ris de veau (blanchi) dans une pâte î'i 
beignets, et faites frire de belle couleur. 

187. Croquettes de ris de veau (à partir de 7 ans}. — Cou¬ 
pe/. par petits morceaux les ris, déjà blanchis; faites une 
béchamel dans laquelle vous mettez la viande et laissez 
refroidir ; donnez-lui la forme de croquettes longues ; ruulez- 
les dans des blancs d’erufs battus, farinez, et jetez dans 
la friture chaude. 

188. Côtelette de veau grillée (« partir de 5 ans. — 
Tremper la Côtelette dans du beurre et la griller à feu mo¬ 
déré. Servir avec purée de chicorée ou de pommes de terre. 

18!h Côtelette de veau en poudre (ù partir de 7 ans . — 
Même préparation que pour la eûleldte de bœuf en poudre. 
(Voir n° 171.) 

190. Carré de veau rôti (à partir de 5 ans). — Parez le 
carré de veau et cnduiscz-le de beurre: faites-le cuire à la 






























v / a v n es n e n n a r n /■: n / /■; 


broche ou au four, ;'t raison (le 20 minutes par 300 grammes, 
à feu ou à four modéré; servez avec épinards. 

191. Selle de veau à la chicorée (é partir de •> ans), — 
Placez la selle de veau dan^ un plat à rûlir, sale/, et an ose/- 
la de 60 à St) grammes de heurre londu. faites cuire à four 
modéré: '20 minutes de cuisson par livre; arrosez souvent 
avec le jus de rôti. Dégraisse/ et passez lejus; servez 1res 
chaud la sellearrosée avec la moitié de ce jus, l'autre moitié 
mélangée à la chicorée cuite. 

102. Escalope de veau a partir de 5 ans). — Tremper les 
tranches dans du beurre, saupoudrer de sel, placer sur le 
gril 5 miuutes. Servir avec haricots verts, épinards, petits 
pois, chicorée, pommes de terre, etc. 

103. Escalopes de veau haché à partir de > ans). — Mêler 
à du veau haché très lin 2 cuillerées de mie de pain (ou Dis¬ 
cours , 1 cuillerée de maigre de jambon râpé, 2 œufs, sel; 
en former des escalopes, les paner et les jeter dans du 
beurre (ou les poser sur une grille du une plaque beurrée). 
Servir avec petits pois , épinards, etc. 

19-4. Quenelles de veau [à partir de 5 ans). — Hacher très 
fin 230 grammes de noix de veau, les mélangera 130 gram¬ 
mes de panade [pain bouilli au lait), ii 1.00 grammes de 
beurre frais, à 3 jaunes d'œufs, à quelques cuillerées de 
crème double; ajouter sel, muscade. Paire bouillir 2 litres 
de bouillon léger, y jeter les quenelles et les y laisser H à 
40 minutes. 

■ 

103. Soufflé de veau {à partir de 5 ans). — Même prépa¬ 
ration que pour le soufflé de volaille. (Voir n® 263.) 

loti. Blanquette de veau [à partir de 7 ans). — Jetez sur 
le veau de l'eau bouillante et salée; faites égoutter. Délayez 
farine, beurre, ajoutez eau tiède, oignons, viande, faites 
cuire lentement 2 heures. Ajoute/, liaison œul et erème au 
moment de servir. 

Même préparation pour la blanquette < l'injure n et de /mulet . 


îi 
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107. Rognon de veau sauté (ri partir de 7 ans). — 1 ro¬ 
gnon, enlever la peau et le gras, le couper en petites tran¬ 
ches. Mettre un peu de beurre dans une poêle, le fondre, 
y jeter le rognon, faire sautera feu vif -4 minutes, avec sel, 
une petite pincée de muscade, ajouter une pincée de farine, 
bouillon, laisser mijoter une minute et servir. 

198. Veau braisé [à partir de 7 ans). — Faire revenir un 
quasi ou longe de veau; le placer dans une casserole avec 
oignons, sel, bouquet, carottes, mouiller avec du bouillon, 
fermer et faire cuire lentement pendant 4 heures. 

199. Rognon de veau grillé maître d hôtel (ri partir de 
7 ans . — Fendre le rognon sans le séparer complètement, 
le saupoudrer de mie de pain, l'embrocher, 1 « * badigeonner 
de beurre fondu, l’assaisonner de sel et le faire griller des 
deux côtés. Le servir avec sauce maître d’hôtel. 

200. Rognon de veau grillé ! ri partir de 7 ans). — 1 ro¬ 
gnon, enlever la peau, le fendre en deux sans le séparer 
complètement et l'en 11 1er dans une brochette de façon à ce 
qu'il reste ouvert et puisse bien se présenter au feu. le 
tremper dans du beurre ; le placer 5 minutes sur un feu vif, 
et servir avec beurre frais et tranche de citron. 

201. Foie de veau sauté (ri partir de !() ans). — Couper le 
foie en tranches très minces; sauter au beurre, saler, mouil¬ 
ler avec bouillon et jus de citron. Cuisson : 8 minutes. 

V. — Viande de porc 

Valeur alimentaire. La viande de porc par sa teneur élevée en 
graisses et la texture compacte rie ses fibres est un aliment de digestion 
pénible qui réclame une longue cuisson et un e parfaite mastication. 
Elle est permise « la troisième enfance. 

Composition de ta viande de porc maigre: albuminoïdes 
20 p. 100; graisses 1 p. 100. 

Les parties de digestion facile sont : la cervelle, le maigre de 
jambon peu salé. Sont interdits aux enfants : andouille, boudin, 
cervelas, saucisses, saucissons, foie de porc, tripes, pieds, pâtés 

















VIANDES DE fi O U ( ' U E /I l E 


iiu l'oie gras, galantine, hure, fromage de tète, etc. Le jambon cru, 
qui peut contenir des poisons actifs (toxines), est à rejeter du 
régime des enfants. 


20:2. Cervelle de porc. Préparations identiques à celles 
de la cervelle de veau, j Voir n 08 175 à 181.) 


203. Porc rôti (" par tir de 7 
enfants : I fois par semaine. 


ans . — Permis aux grands 
Cuisson : 45 minutes par 


livre. 

204. Jambon frais au naturel (à partir dr à ans). 
Mettez un jambon dans une grande marmite avec assez 
d'eau pour qu'il baigne complètement; ajoutez un bouquet, 
oignons, carottes et laissez cuire à petits bouillons autant 
d'heures que le jambon pèse de livres, Enlevez de l'eau et 
laissez refroidir tout à fait avant de servir. 


205. Jambon aux épinards, à la chicorée, au macaroni 

(ù parür de 5 ans). — Prenez une tranche de jambon cuit 
H scrvez-la sur épinards, endives, laitues ou chicorée, ou 
macaronis, ou purées de pois, lentilles, 

206. Bouchées Monselet (à partir de 5 ans). — Hacher 

80 grammes de jambon cuit, ajouter sel, persil, 3 jaunes 

d'œufs, les blancs battus en demi-neige et I 2 litre de lait. 

Beurrer largement 10 petits moules à bouchées, les remplir 

de la préparation et les mettre à four doux 20 minutes. 

On peut remplacer le jambon par cervelle, ris de veau, blanc 
de volaille, etc. 


207. Soufflé de jambon (à partir de 5 ans). — Pilez et 
passez au tamis 130 gr. de maigre de jambon. Ajoutez 1 dé¬ 
cilitre de béchamel froide. Finissez avec 2 jaunes d’œufs et 
un blanc battu en neige. Faites cuire 12 minutes au four 
dans une timbale à son 


208. Quenelles de jambon (à partir de ô ans). — Procé¬ 
der comme pour les quenelles de veau. (Voir n° 104.) 

200. Rognon de porc (à partir de 10 ans). — Préparation 
du rognon de veau. (Voir n° 197.) 
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VIANDE CRUE 

Valeur alimentaire. - La viande <!<■ boucherie crue esi un excel¬ 
lent aliment qui se digère trois fois plus vite que la viande cuite et 

ni..... • i i viande i ntii 1 saignante. C'est Ynliiio-nf par exrellnicc 

di\s lubeicitleur, des chlorotiques, des débilités, des dyspeptiques. 


/. — PRÉPARATIONS A LA PULPE 

DE VIANDE CRUE. 

Choix c/e la viande. Préparation de la pulpe. 1° Choisir de pré¬ 
férence de la viande de mouton ou de bœuf ou de cheval ; 

‘2° Parer et dégraisser toute viande destinée à être mangée 
mie. Pour obtenir l< 10 grammes de viande passée au tamis, il 
faut compter loti grammes de viande désossée 'filet, cou Ire-filet, 
tranche maigre); 

3°Ne préparer la viande crue râpée et passée au tamis que 
fort peu de temps avant de la donner au malade. Eu été surtout, 
celte recommandation est importante. 

Pour râper, avoir une petite plaque de marbre encastrée dans 
une planche de hêtre épaisse, à plan légèrement incliné. 

Pour piler, avoir un .petit mortier en marbre blanc et son 
pilon en bois dur. 

Pour tn miser, avoir un tamis ordinaire en toile métallique, 
monte sur cercle de bois (ou en fer élamé , muni d’une cl-'- pour 
pouvoir tendre la toile. 

Pour doser, avoir une série de cassolettes en porcelaine de 
contenances g nul u é e s. 

2tfL Boulettes et pastilles de viande crue. — Après avoir 
haché ou râpé la viande, la diviser en peliles boules de S à 
10 grammes que I on roulera dans du maigre de jambon 
cuit, finement haché. Pour former les pastilles, aplatir légè¬ 
rement les boulettes. 

Les boulettes de viande crue (salée ou sucrée) s'adminis¬ 
trent avec: potages divers qui doivent être tièdes de façon à 
ne pas coaguler l’albumine; purées (pois, lentilles, haricots, 
pommes de terre, (‘pinards); œufs brouillés, confitures, ge¬ 
lées de fruits, marmelade de coings, cacao à l’eau, etc. 

211. Tapioca de Laborde. — Mélanger la pulpe de viande 

à du tapioca tiède. 



















VIANDE CH UE 


212. Purée de Vidal. — Préparer une purée de pois.de 
lentilles, de haricots blancs, lui mélanger la pulpe de viande 
crue. 

213. Soupe à la viande de Marfan. — Dans 30o grammes 
d’eau mettre 20 à 25 grammes de pain rassis en tranches ou 
grillé. Ajouter 10 à 20 grain mes de viande crut* râpée, sel, 
faire cuire 1 heure, passer et administrer de suite sans til- 
trer; on peut ajouter un quart de jaime d'œuf. 

rtiiisée dans la chtorn-anèmie des nourrissons, âgés do plus de 
15 mois. 

215 . Conserve de Damas (à manger à la cuillère). 

;t de bœuf pulpé ..... 60 grammes. 


marin . . . 
(îelée de fmils 


1 
H ) 


» 

21 o. Marmelade de viande (à mange,' a h, cuillère). 


Y hindi; crue râpée. 

Sucre pulvérisé . . 

\ in de Ba h vu Is . . 

%î 

Teinture de cannelle . . , . 


* « * * 


(PB*! 


100 grammes. 

40 — 

50 — 

3 — 


2IG. Looch à la viande crue. 

Viande crue pulpée. ..... 

Amandes douces mondées . . 

gr 

Sucre blanc. 

Amandes amères. 

Piler dans un moi Iter de marina*, ajouter la quantité d'eau 
nécessaire et faire une émulsion. 


50 grammes 

15 — 

16 — 

1 _ 


217. Bifteck cru. — 100 grammes de filet de bœuf, 
1 gramme de sel, 1 jaune d’œuf, 1 cuillerée à café de crème 

de lait. 

Découper finement la viande et la passerait tamis. Bien 
battre ensemble le jaune d'œuf, la crème ; y ajouter la purée. 
Servir sous forme de tartines de pain. 


21 H. Sandwichs à la viande crue. — i artiner d’une cou¬ 
che «le viande crue, passée au tamis fin, des tranches minces 
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de pain de mie (pain anglais). Réunir ces tranches deux à 
deux, les souder en appuyant et servir aussitôt. — Un sand¬ 
wich de 10 centimètres carrés peut recevoir 30 grammes 
de viande. 

On peut leur ajouter : jaunes d'œufs durs hachés, maigre de 
jambon cuit haché,gelée de groseilles, marmelade d'orange, etc. 


210. Tartelettes à la viande crue. — Une tartelette en 
pâte sucrée ou sans sucre, ayant de (J à H centimètres de 
diamètre et pesant de 13 à 23 grammes, peut recevoir de 
30 à 30 grammes de viande crue hachée. Recouvrir d une 
couche très serrée de gelée ou de marmelade de fruits divers. 


F 

220. Eclairs à la viande crue. — Avec delà pâte à choux, 
préparer des éclairs de petite dimension. Les faire cuire et, 
sitôt refroidis, les fendre sur un côté et les remplir d une 
cuillerée de pulpe de viande additionnée de gelée de fruits. 

Les éclairs peuvent contenir de 30 à 50 grammes de viande crue. 


II. 


POUDRE DE VIANDE 


221. Préparation domestique de la poudre de viande. — 

1® Râper la viande de mouton. 

2° La mettre sécher au bain-marie dans un plat creux 
maintenu à la surface d'un vase rempli d’eau qu’on réchauffe. 

3° Lorsque la viande est tout à l’ait sèche, la broyer au 
mortier, ou la passer plusieurs fois au moulin à café, en 
ayant soin de serrer progressivement la vis, de façon à ob¬ 
tenir une poudre très fine. 

La poudre de viande obtenue se prend soit pure dans un 
bouillon dégraissé el peu salé, soit incorporée à des bouil¬ 
lies de divers ordres, à des purées de légumes claires, avec 
les diverses farines alimentaires. 

La poudre de viande peni s’obtenir avec des viandes cuites 
rôties ou bouillies veau, poulet ; il suffit de les passer au pul- 
peur mécanique, après les avoir auparavant débarrassées de : 
graisse, aponévroses, vaisseaux, eic. 







































POISSONS 


III. 


SUC MUSCULAIRE 


l,c sue musculaire donne les mêmes résultats que la }>uI[><* tic 
viande. 

'±■11.. Préparation du suc musculaire. — Pour le préparer, 
on prend de lu viande de mouton ou do bœul‘ finement ha¬ 
chée; on la fait macérer 3 id’heure dans un quart environ de 
son poids d’eau; puis on soumet le tout à [action d une 
presse de ménage. On eoniprime aussi fortement que pos¬ 
sible: on obtient ainsi, pour IOh grammes de viande, envi¬ 
ron 15 à -0 centimètres cubes de suc. 

Très rapidement altérable, ee sur doit être pris aussitôt 
préparé*. On le mêle à du bouillon ordinaire concentré ou à 
de la purée de lentilles. La quantité à donner est de 13 cen¬ 
timètres cultes par kilogramme du poids du malade. 


LA VIANDE DE POISSONS 


Valeur alimentaire. — Les poissons maigres, dent la teneur en 
graisse est inférieure à 2 p. 1 OU, sont 1rs meilleurs au point de 
vm* de la digestibilité et sont les seuls permis aux enfants. G* 
sont : le bar, la barbue, le brochet, la limande, le merlan, la 
perche, le rouget, la sole, la truite, le turbot. 

La chair des poissons maigres est légèrement inférieure 
comme composition en albuminoïdes 18 p. 100 à celle de la 
chair des mammifères herbivores (21 p. 100) ; elle est moins 
nourrissante, mais plus digestive. 

Les poissons ‘/ras, huileux mi à chair compacte sont impropres, à 
cause de leur indigeslihitilé, à l'alimentation des enfants. 

Les poissons de causer ce sont tous interdits. 

Préparations culinaires. Le poisson doit toujours être clmisi 
d'une extrême fraîcheur : <>n ta reconnaît par les ouïes qui doivent 
être rosées, parlYi'il qui doit être bombé et brillant, parle corps 
qui doit être ferme. 

La viande de poisson se prépare cuite au court-bouÿlnn, frite, 
grillée , au naturel ou accompagnée d’une sauce légère. Le sel et le 
jus tir citron sont les condiments qui en augmentent la digestibi¬ 
lité. tl faut toujours avoir soin de supprimer les vu fs et 1rs arêtes. 


NUL li. IUT U RE 
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. Bar 


Le bar est un poisson de mer à chair blanche, d'un goût 
délicat, ayant beaucoup de ressemblance avec la perche d'eau 
douce; il est permis aux grands enfants. 

223. Petit bar grillé (à partir de 7 ans;. — Le faire griller 
23 minutes et le servir avec une sauce maître d’hôtel. 


224. Bar au court-bouillon {à partir de 7 ans,. Faire 
cuire le bar ébarbé et écaillé) à l’eau salée 13 grammes par 
litre): faire partir .en plein feu et laisser pocher 18 minutes. 

223. Bar au naturel (à partir de 7 ans). — Ecailler, vider. 


laver, essuyer. Arroser le bar de beurre fondu, le saupou¬ 
drer de se! et l’envelopper dans un papier beurré. Le griller 
ù feu doux 23 minutes; développer et servir avec citron. 


Barbue 

La barbue petite ou moyenne a une chair aussi délicate mais 
moins ferme que celle du turbot. 

226. Préparations « }>arlir de 7 ans.. — Mêmes prépa¬ 
rations que pour le turbot. (Voir n 0!l 239, 245, 246, 247.) 


Brochet 

Les petits brochets d’eau courante dos verdâtre, ventre ar¬ 
genté ont la chair beaucoup plus délicate que les gros. Les 
œufs de brochet doivent être rejetés. 

227. Brochet au court-bouillon (à partir de 7 ans j. — 
Diviser le brochet, le me lire cuire dans l’eau salée à 13 gram¬ 
mes par litre. Faire partir en plein feu. Retirer au premier 
bouillon et laisser pocher 13 minutes. 

228. Côtelettes de brochet à la crème (à partir de 7 ans). 
— Levez les filets d’un brochet; hachez-les finement avec 
un morceau de beurre fin, assaisonnez et incorporez quel- 

crème. Divisez le hachis en parties égales 
et formez-en de petites côtelettes, farinez-les et Irempcz-les 
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dans des œufs battus. Faites griller à feu vif, arrosez de 
beurre fondu; servez avec sauce à la crème. 

Limande 

1 .es meilleures limandes sont les petites, surtout au printemps. 
Fa limande se distingue de la sole en ee qu elle est plus large 
et a sur ses nageoires ih-s taches jaunes que la sole n'a pus. 
Sa chair est médiocre. 

220. Préparations de la limande. — Mêmes préparations 
que pour la sole (à parti)' des mêmes âges). 


Merlan 

Fes meilleurs merlans sont les merlans moyens de la Médi¬ 
terranée et de l'Océan, de Itère k saison : octobre à février). Le 
merlan tfès frais ;i l’œil lu i lia ni et la robe argentée. Sa chair est 
médiocre mais digestible. 

230. Merlan bouilli au naturel (« partir de i ans). — Alel- 
lre un merlan de 200 grammes avec i décilitres d'eau et 
6 grammes de gros sel. Faire partir en plein feu et laisser 
pocher 10 minutes. 

23.1. Merlan grillé (à partir de ■> ans). — Le laver, le 
ciseler sur le dos, le badigeonner de beurre décanté, le griller 
à feu vif, retirer la peau pour le servir. 

232. Merlan frit (à partir de 7 «ns). — Même préparation 
que pour la sole frite. (Voir n° 241.) 

233. Soufflé de merlan (« partir de 5 ans). — Enlever les 
filets d'un merlan de 200 grammes. Faire un fumet avec les 
arêtes et la tête de la façon suivante : mettre dans une 
petite casserole un décilitre d’eau, une pincée de se!, un 
brin de thym, un fragment de feuille de laurier, une goutte 
de jus de citron ; y mettre l’arête et la tête et laisser bouil¬ 
lir K minutes. Passer à la mousseline. Faire cuire les filets 
0 minutes au four sur une plaque beurrée; les laisser 
refroidir; les passer ensuite au tamis lin et ajouter aux 
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us 


chairs tamisées une cuillerée de sauce blanche faite avec le 
fumet de cuisson et un jaune d’œuf. Mélanger, assaisonner 
et ajouter un blanc d’œuf battu très ferme. Faire cuire au 
four 12 minutes dans un moule de porcelaine beurré. 








Perche 

La seule et bonne perche est celle des eaux courantes ; on la 
reconnaît au vert doré de son dos et à ses nageoires routes. 

C? ’Cj 

234. Perche au naturel à partir de 7 ans). — Même pro¬ 
cédé que pour le merlan bouilli au naturel. (Voir n° 230.) 

233. Perche frite là partir de 7 ans), — Préparation de la 
sole frite; ne pas la tremper dans du lait. 

Rouget 

Le rouget de la Méditerranée rouget-barbet), de couleur rosée, 
est préférable à relui de l’Océan ; sa chair, sans être exquise, est 
ferme et digestible. 

230. Rouget bouilli au naturel (o partir de 7 ans';. — 
Même procédé que pour le merlan. (Voir n° 230. 

237. Rouget grillé [à partir de 7 ans), — Même procédé 
que pour le merlan. (Voir n° 231.) 

Sole 

La sole doit toujours être choisie excessivement fraîche, car 
elle peut devenir dangereuse en raison des différents alcaloïdes 
vénéneux qui s’y développent très rapidement. 

238. Sole bouillie (à partir de 3 ans). — Mettez dans une 
casserole plate une sole de 200 grammes, 3 décilitres d’eau, 
1 décilitre dp (ail écrémé, 6 grammes de gros sel. Faites 
partir en plein feu. Laissez pocher 13 minutes. 

239. Filets de sole et de barbue grillés [à partir de 
5 ans). - - Tremper les filets dans le beurre décanté, les 
griller à feu vif. 
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240. Sole à l'anglaise à parti)' de 5 ans . -- Préparez une 
belle sole et fai les-la cuire 1 2 heure dans l'eau salée avec 
de petites pommes de terre. Servez-la entourée de celles-ci, 
et avec une sauce blanche au lait à part. 

241. Sole frite (à partir de 7 ans). — Enlever la peau, 
vider, laver, essuyer; tremper dans du lait salé ou dans des 
n ufs battus, fariner, jeter dans la friture bien chaude. Ser¬ 
vir avec tranches de citron. 

242. Soufflé de sole là partir de ■ > ans). — Meme procédé 
que pour le soufflé de merlan. (Voir n° £13. ) 

Truite 

La plus exquise des truites est la truite saumonée ; les petites 
truites de la Meuse et de lu Seine sont appréciées (avril à juillet). 

243. Truite au court-bouillon à partir de 7 ans). — Faire 
cuire à l'eau salée et coupée d'un tiers de vin blanc, ajouter 
jus de citron. Durée de la cuisson : 2-"» minutes par livre. 

244. Truite grillée sauce maître d’hôtel (à partir dé 
T ans). — Faites griller les tranches de truite des deux côtés 
en les arrosant de beurre fondu. Servez avec sauce maître 
d'hôtel et pommes de terre cuites à l'anglaise. 

w 

Turbot 

Le turbot blanc et épais est le meilleur et le seul permis. 
(Albuminoïdes 21 p. 100, graisses 2 p. 1UU.) 

243. Soufflé de turbot (à partir de 5 ans). — Même mé¬ 
thode que pour le soufflé de merlan. (N oir n°233.) 

240. Turbot (et barbue) bouilli (â partir de 7 ans). — 
M«'me procédé que pour la sole bouillie, i Voir n° 238.) 

247. Coquilles de turbot (.à partir de 7 ans). — Mélanger 
de la sauce béchamel à des chairs de turbot tamisées. Placer 
dans des coquilles. Fromager el mettre au four 4 minutes. 
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LES REPTILES 


Grenouille 


Valeur alimentaire. La viande de grenouille se rapproche beau¬ 
coup de celle des oiseaux par sa teneur en albuminoïdes 
B p. 100 , sa très petite quantité de graisse 0,5 p. 1 0<t et par 
son goût. 

Les minettes ou roussettes qui vivent dans tes prés doivent être 
rejetées. 


24K. Grenouilles à la poulette (à partir de 5 ans). — Faire 
dégorger 1 heure ;i l'eau froide des cuisses de grenouilles 
écorchées et préparées. Les faire sauter au beurre avec sel, 
saupoudrer de farine, mouiller de bouillon et au moment 
de servir lier avec jaune d'œuf. 


219. Grenouilles sautées au beurre {à partir de o ans,. — 
Les sauter au beurre et servir avec jus de citron. 

I 

250. Grenouilles à la meunière (à partir de 7 ans ). — 

Sautez-lesaprès les avoir assaisonnées et farinées; arrosez- 
les de beurre noisette, jus de citron et persil haché. 

251. Cuisses de grenouilles frites {à partir d<> 7 ans.. - - 
Nettoyez les grenouilles comme ci-dessus. Passez-les dans 
une pâte à frire, jetez-les dans la friture bouillante. Saupou¬ 
drez de sel et servez avec tranches de citron. 


LA VIANDE D’ANIMAUX DE BASSE-COUR 

I. — Oiseaux 

Valeur alimentaire. Les viandes d'oiseaux sont moins nutritives 
que celles de boucherie, mats leur ténuité fibrillaire les rend 
plus digestibles. 

Les plus digestibles sont par ordre décroissant : le poulet, de di¬ 
gestion facile; la poule, le coq, le pigeon, le faisan, la pintade 
de digestion légèrement laborieuse; le dindonneau, la poularde, 
le chapon de digestion laborieuse. — Il faut toujours rejeter la 
peau, pour servir. 
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VOLAILLES 


Poulet 


La viande de poulet (albuminoïdes 23p. 100; graisses 3 j>. 100) 
. est l’une des plus digestibles de toutes les viandes. 

Le poulet jeune convient surtout avx enfants âgés de plus de 
Sans; avant cet Age, sa viande doit être finement hachée et 
administrée en très petites quantités, 

232. Poulet rôti {à pas’tir de 3 ans). — 1 jeune poulet 
tendre, vider, flamber, ficeler, beurrer et rôtir soit à la 
broche, soit au four. Durée de la cuisson d’un poulet moyen : 
3 4 d'heure. 

233. Poulet grillé (à parité de o ans . — Vider, flamber 
un jeune poulet. Le fendre sur le dos pour 1 ouvrir. Retirer 
la majeure partie des os intérieurs; l’assaisonner de sel fin. 
Le badigeonner de beurre fondu. Le faire griller ii feu mo¬ 
déré. Le servir avec garniture de légumes cuits au bouillon, 
ou avec sauce tomate. 


234. Poulet à la crème à partir de 5 ans). — Mettre le 
poulet découpé à l'eau froide; au moment de l'ébullition, 
la remplacer par une autre eau bien chaude, salée; faire 
cuire 1 2 heure, fêgouüer le poulet. Avec ta cuisson faire 
une sauce blanche et finir en y ajoutant de la crème bien 
fraîche; verser sur le poulet. 

Même préparation pour Vagneau à la crème. 


233. Poulet au riz (à partir de 5 ans). — Mettre dans une 
casserole, avec S décilitres de bouillon, 1 poulet moyen. A 
mi-cuisson, ajouter 200 grammes de riz blanchi. Laisser 
cuire lentement jusqu’à cuisson complète. 

On peut remplacer le riz par: carottes, laitues, petits pois, fonds 
d'artichauts, pointes d'asperges préalablement blanchis. 


236. Poulet sauce tomate [à partir de 7 ans). — Faire do¬ 
rer dans du beurre 30 grammes de maigre de jambon coupé 
en petits dés et ; jeune poulet découpé, saler, saupoudrer 
de farine, ajouter bouillon, 4 cuillerées de sauce tomate. 
Laisser cuire 33 minutes et servir. 


-> 



Poulet Bouillon de). — (Voir, n 0 ’ 37, 
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PIGEONNE A U 

Le pigeon de volière a une chair riche en principes azop's 
[22 p. 100) et pauvre en graisses (i p. 100;. I! convient aux 
enfants âgés d’au moins 3 (tus; sa richesse en nucléines et en 
suiistances extractives le fait interdire aux enfants arthritiques, 
dyspeptiques ou convalescents. 

Les vieux pigeons servent à ta préparation d’un bouillon léger 
(voir n° 64). 

238. Pigeonneau rôti (à partir de o ans). — Même mé¬ 
thode que pour le poulet rôti. Cuisson : 20 minutes. 

230. Pigeon au riz et aux légumes (à partir de 7 ans). — 
Même méthode que pour le poulet. 

2GQ. Pigeon Bouillon de .— Voir n° 64). 


PRÉPARATIONS DE VIANDES 

D E V O L A IL L E S U A CIIÊ E S 

261. Côtelettes de volaille à la crème (« partie de h anr. 
— Hachez üncrmml les chairs d’estomac d’un poulet: incor¬ 
porez peu à peu quelques cuillerées de crème; ajoutez sel 
et muscade, travaillez le tout avec une cuillère de Lois, di¬ 
visez le hachis en parties de la grosseur d’un œuf et formez 
de petites côtelettes. Égalisez sur la laide farinée, trempez- 
les dans des omis battus. Faites griller à feu vif on arrosant 
de beurre fondu. Servez avec une sauce à la crème et avec 
garniture de petits pois à l'anglaise. 

262. Soufflé de poulet à la crème (à partir de ô ans). — 
A 200 grammes de poulet cru finement haché et passé au 
tamis ajoutez 200 grammes de beurre, 2 blancs dtrufs, 
3 jaunes, assaisonnez avec sel et muscade; travaillez le mé¬ 
lange à la cuillère de bois. Incorporez-luipeu à peu 1/2 litre 
de crème fouettée. Versez dans un moule et cuisez au bain- 
marie pendant 23 minutes. 

263. Soufflé de volaille à partir de 5 ans). — Hacher fine¬ 
ment du blanc de volaille; y ajouter quelques cuillerées de 
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LA PEREA U 


béchamel. 3 jaunes u'icufs, 3 blancs montes eu neige très 
ferme. Beurrer les moules et les remplir aux 2 3, cuire à 
four modéré. 

-2i*i. Purée de volaille à partir d>> 7 mis). — Hacher très 
lin et passer au tamis la viande de poulet ou de pigeon rôtie 
ou cuite à lYtuvèe. Mettre au bain-marie avec beurre, jaune 
d'tï>u f ei crème de lait : chantier jusqu'il 70° eu agitant sans 
cesse. 

2ü:>. Croquettes de volaille à partir de 7 ans). .Mélanger 
en les travaillant les chairs d'une volaille, quelques pommes 
de terre bouillies et passées, omis et sel. De cette pâle for¬ 
mer des houlettes régulières et les jeter dans la friture bouil¬ 
lante. 

FA ISAN 

Le faisan jeune et lYaielietnent tué, la pintade d<- n à ü mois 
emivitvnm i nI a In trnisR*mf i riifance, 

2(itL Faisan rôti (d partir de 7 ans). — Plumer, vider, 
flamber, embrocher et rôtir à feu vif 47» minutes. 

Même procédé pour la pintade rôtie à partir de 7 ans). 

DINDONNEAU 

* 

Le dindonneau de 2 ou 3 mois convient aux enfants âcés de 

O 

plus de 7 ans. 

2H7. Dindonneau sous divers apprêts (à partir de 7 ans). 
— Préparations identiques à celles du [mulet et du pigeon. 


II. — Lapereau domestique 

Le lapin domestique, jeune, bien nourri, et élevé ou liberté, 
donne une viande un peu fade, qui présente beaucoup d'ana¬ 
logie avec celle du poulet, mais qui est excitante, et convient aux 
grands enfants sains. 

2t»B. Lapereau rôti (à partir de 7 ans). — Dépouiller, vi¬ 
der, brider. Mettre à la broche. Cuisson : J heure I 
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2GH. Blanquette de lapereau partir de 7 ans). — (Voir 
préparation de la blanquette de veau, n° 196.) 


LE GIBIER 

Valeur alimentaire. Sa (‘(imposition alimentaire se rapproche 
de celle de la viande de boucherie eide basse-cour; mais, à cause 
do sa richesse en substances extractives et toxines alimentaires, le 
gil lier est nocif à la plupart des enfants. Le perdreau et les petits 
oiseaux sont seuls permis aux grands enfants; ils doivent être 
mangés aussitôt tués, 

270. Perdreau rôti (à partir de 7 ans). — Plumer, vider, 
flamber. Cuisson : 22 minutes ù la broche. 

271. Alouettes rôties (à partir de 7 ans). — A la broche, 
les alouettes demandent 10 minutes de cuisson. 

L’alouette est meilleure en hiver. 


^I.-l Pomme de Heure, 

îe Pte, Ses Légumes? sseess 


LA POMME DE TERRE 

Valeur alimentaire. La pomme de terre est jieu nutritive; elle 
contient environ 76 p. 100 d'eau, 22 d’hydrocarbones, 2 d’albu¬ 
mines, 1 de sels, mais elle est digestive et savoureuse. 

La pomme de terre est riche en sels de potasse I kilog. — 6 
grammes de potasse totale), en magnésie, et très pauvre en 
chlorures et soude. L’addition de beurre accroît sa saveur cl 
son ..voir nutritif; l'œuf augmente so richesse en phosphates. 

Les pommes de terre ne supportent pas le froid; l'humidité et 
la chaleur les font germer avec formation de sucre et de solanine, 
alcaloïde provoquant diarrhée, vomissements, dilatation des 





















POMMES DE TE B B R 



pupilles, elc. II importe donc de choisir pour les préparations 
culinaires des pommes de terre mûres. 


272. Potages aux pommes de terre. —(Voir n° 84.) 

273. Purée de pommes de terre i/i partir <1? 3 ans). — 
Passer au tamis les pommes de terre cuites à l'eau légère¬ 
ment salée; délayer avec du lait, ajouter du beurre frais.— 
On peut lier avec un jaune d'œuf. 

27 i. Pommes de terre au four [à partir de 3 ans). — La¬ 
vez le> pommes de terre, essuyez-Ies; mettez-les au four. 
Retournez pour que la chaleur les pénètre partout. 


27:>. Pommes de terre en robe de chambre à la vapeur (à 

partir dr 3 ans;. — Mettez dans une marmite un double fond 
ou grillage; remplissez d’eau l’espace vide et disposez les 
pommes de terre, bien lavées, sur le double fond. Cuisson : 
3 4d’heure. 


276. Pommes de terre soufflées (à partir de 3 ans). — 
Laver à l’eau 2 grosses pommes de terré de Hollande, les 
faire cuire au four; faire une ouverture pour retirer la 
pulpe ; tamiser celle-ci, y ajouter un jaune d’œuf, une pin¬ 
cée de sel et un blanc fouetté ferme. Placer cette purée 
dans les pommes de terre, lisser la surface et faire cuire à 
four chaud 8 minutes. 


277, Pommes de terre à la Yorkaise (à partir de 3 ans). 
— Même méthode que ci-dessus; ajouter à la purée 20 gram¬ 
mes de jambon d'York cuit, haché finement. 


278. Pommes de terre à la Crécy (à partir de 5 ans). — 
Ajouter û la purée 1/3 de sou volume de purée de carottes 
bien desséchée sur le feu. 


279. Pommes de terre aux épinards (c partir de .5 ans). 
Ajouter à la purée 1 3 de son volume de purée d’épinards 


bien desséchée. 

280. Pommes de terre au fromage (à partir de .5 ans) 
Ajouter à la purée 20 grammes de fromage râpé. 
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281. Pommes de terre gratinées (à partir de 5 ans). — 
Mettre delà purée bien fine dans un plat à gratin bien beurré. 
La saupoudrer de gruyère et de chapelure, arroser de beurre 
fondu, faire gratiner à four vif. 


282. Pommes de terre panachées (à partir de 7 ans). —- 
Ajoutez à une purée de pommes de terre des blancs d’mufs 
battus en neige; partagez le mélange en i parties égales. 
Mélange/, la première avec de la crème, la seconde avec des 
épinards, la troisième avec de la sauce tomate épaisse et 
la quatrième avec des jaunes dVeufs. Disposez sur le plat 
chaque couleur en zigzag et sur celte purée multicolore 
dressez des œufs pochés. 


283, Pommes de terre au lait {à partir de 3 ans). — Mot¬ 
te/ dans une casserole des pommes de terre pelées et cou¬ 
pées en morceaux, recouvrez-les de lait, ajoutez sel, mus¬ 
cade. Faites cuire t 2 heure sur feu doux. Au moment de 
servir, liez la sauce avec un jaune d’œuf. 


281. Pommes de terre en sauce poulette [à partir de 
5 ans). — Faire fondre un bon morceau de beurre, y jeter 
les pommes de terre émincées, les saupoudrer d une cuil¬ 
lerée de farine, mêler et ajouter un bol de bouillon. Au mo¬ 
ment de servir, lier avec jaunes d Veufs. 


28V. Pommes de terre en sauce blanche (a partir de 
3 ans). — Verser sur les pommes de terre bouillies une sauce 
béchamel. 


285. Pommes de terre à la maître d'hôtel {à partir de 
7 ans). — Loupez en rondelles des pommes de terre pelées 
et cuites à l’eau salée. Faites fondre du beurre auquel vous 
ajoutez persil haché, sel,.jus de citron, et versez cette sauce 
sur les pommes de terre. 

287. Salade de pommes de terre à partir de 7 ans). — 
Faire bouillir les pommes de terre, les peler el les couper 
en tranches minces, les recouvrir d'une sauce au citron. 


















POMMES DE TERRE 




2NK. Pommes de terre frites soufflées Q> partir de 7 ans). 
— Couper eu tranches ovules de belles pommes longues 
(Hollande); dégorger a l’eau froide, égoutter, essuyer et 
plonger dans friture pas très chaude; dès qu'elles sont 
frites a moitié, les sortir de cette friture et les plonger un 
instant après dans la friture bouillante où elles gonflent. 

üHl*. Pommes de terre nouvelles au beurre (d partir de 
ô ans ).— Üraltez-les, easuye/.-les, nie (te/.-les dans du beurre 
bien chaud: rouvrez bien. Cuisson à feu modéré 3 /\ d’heure. 
Saler au moment de servir. 


2110. Pommes printanières [à partir de 7 ans). — Faites 
cuire à l’eau salée pommes de terre nouvelles, carottes nou¬ 
velles et petits pois verts; retirez de l’eau, égouttez quelques 
minutes; ajoutez un morceau de beurre et un verre de 
crème. Tournez doucement pour ne pas écraser les légumes, 
et servez quand la sauce est chaude. 

291. Quenelles de pommes de terre (à partir de 7 ans). —• 


Mélangez des pommes do terre tamisées avec beurre fondu, 
jaunes d'œufs, sel, muscade râpée; ajoutez les blancs battus 
eu neige. Prenez du mélange, formez des quenelles, roulez 
dans la farine et laites cuire dans eau ou bouillon (elles 
sont cuites quand elles remontent à la surface); égouttez- 
les, servez avec sauce blanche ou sauce tomate. 


•s 


29-2. Boulettes de pommes de terre (o partir de 7 ans). — 
Faites cuire des pommes de terre à la vapeur, tamisez 
ajoutez sel ou une cuillerée de sucre en poudre), crème 
jaunes d’œufs battus, mélangez bien. Ajoutez les blanc 
d’œufs en neige, remuez légèrement et faites avec cette 
pâte des boulettes que vous jetez dans la friture bouillante. 

293. Soufflé de pommes de terre (à partir de Ô ans). — 
Délayez de la purée de pommes de terre dans des jaunes 
d'œufs aromatisés de vanille. Heurs d'oranger ou citron ; 
battez les blancs en neige ferme, mélangez le tout, suerez, 
versez dans un moule beurré. Faites souMcr au four doux. 
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294. Gâteau de pommes de terre (à partir de ô ans). — 
Piler 12 pommes de terre (bouillies et épluchées) en ajou¬ 
tant peu à peu 100 grammes de beurre, 4 jaunes d'œufs, 
12 litre de lait et, au moment d’enfourner, les blancs battus 
en neige. Beurrer un moule, le saupoudrer de chapelure, y 
verser la préparation, et enfourner. 

On peut ajouter du fromage. 


29.'*. Tartelettes de pommes de terre (à partir de 5 ans). 
— Mêlez de la purée de pommes de terre avec fromage râpé, 
crème, sel, beurre; ajoutez les blancs battus en neige. Rem¬ 
plissez de petits moules à tartelettes bien beurrés. Cuisson: 
15 minutes à four chaud. 


291!. Petits pâtés de pommes de terre [à partir de ô mis). 
— Kaire un mélange de pommes de terre en purée, jambon 
finement haché, crème, sel, œufs battus. Remplir de petits 
moules bien beurrés. Cuire à four chaud. 


LE RIZ 

Valeur alimentaire. Le riz est un aliment nutritif; il contient 
77 p. Il in d'hydrates de carbone, 7 p. 100 d'albumines, ! p. 100 
dégraissés et de sels; il est utile de l’adjoindre au lait, à la 
viande, aux poissons, aux œufs, au beurre ou au fromage. 

Le riz est un aliment constipant et un agent de désinfection 
de l'intestin. 

297. Bouillon de riz. — (Voir n*97.) 

298. Riz à l’eau {à partir de o ans). — Cuire pendant 
25 minutes 125 grammes de riz Caroline dans un litre d’eau 
salée. Après cuisson le faire évaporer à l’entrée du four. 

299. Riz au beurre (à partir de 5 ans). — Cuire 125 gr. 
de riz Caroline dans 1 litre d’eau salée (cuisson : 25 minu¬ 
tes); égoutter, y ajouter 25 gr. de beurre frais. 

300. Riz au gras (ù partir de 7 ans). — Mettre le riz dans 
une casserole après l’avoir soigneusement lavé; le couvrir 
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de bouillon et le cuire à feu doux 25 minutes. On peut y 
ajouter du beurre frais. 

301. Rizotto à la piémontaise (à partir de 7 ans). — Faites 




volaille. Après cuisson, ajoutez 25 gr. de beurre frais et 
25 gr. de parmesan râpé. 


302. Riz au gratin (ù partir de 7 ans). •— Préparer une 


sauce blanche au lait, y ajouter jaunes d'œufs, jus de citron, 
blancs battus en neige. Ajouter à cette sauce du ri/, cuit 
à l’eau ; mettre le tout dans un plat à gratin, saupoudrer 


de chapelure et de fromage râpé. Meltre au four 20 mi¬ 
nutes. 


303. Desserts au riz. 



LES LEGUMES SECS 


Valeur alimentaire. Les légumineuses nu légumes secs consti¬ 


tuent des aliments très nutritifs, riches en albumine (légumine 


permis à partir de 3 ans. 

lis sont riches en sels minéraux , en fer et en acide phosphnritjne ; 


la lentille contient plus de fer que la chair du bœuf. Ces aliments 



Les légumineuses renferment une certaine proportion de 
purines donnant des dérivés urigttes surveiller leur emploi chez 
les enfants arthritiques}. 



Préparations culinaires. Les légumes secs exigent une cuisson 
prolongée, dans une grande quantité d’eau, et un tamisage par¬ 
fait purées, soupes), 

11 est préférable de changer l’eau de la cuisson. 

304. Potages purées. — (Voir n os 01 à 94), 
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ai» 


-I. — Fève 


La fève est très riche en matières 


azotées, riche en tanin et 


phosphate de chaux, mais elle est, avec le haricot, la plus indi¬ 
geste des légumineuses. Permise à partir de 7 ans. 


31)3. Purée de fèves {à partir de 7 ans). —Cuire de petites 
fèves fraîches à l'eau bouillante salée; avoir soin aupara¬ 
vant d’enlever le petit croissant qui est à l’extrémité de 
chacune. Passer au tamis et ajouter beurre et crème. 


II. — Haricot 


Sec ou vert, le haricot est interdit aux enfants âgés de moins 
de S ans. 


Purée de haricots blancs frais (à partir de 5 ans . — 
Les jeter dans I eau bouillante salée, passer au tamis, 
ajouter beurre et béchamel. 

.‘{07. Purée de haricots blancs secs à partir du 5 ans .— 
Les faire tremper 12 heures, les mettre cuire h l’eau froide pen¬ 
dant 1 heure, changer l’eau de la cuisson, et les faire cuire de 
nouveau I heure 1/2. Passer au tamis,ajouter crème el beurre. 


308. Haricots blancs à la crème (d partir de 7 mu'. — 
Les haricots étant cuits comme ci-dessus et bien égouttés 


les passer dans du beurre manié de farine, mouillé de lait 
auquel on ajoutera au moment de servir quelques cuillerées 


de crème. 


30U. Haricots blancs au beurre {à partir de 7 ans), — 
Les cuire à l’eau salée, les passer au beurre, ajouter persil 
haché. 


3lii. Haricots flageolets au beurre (à partir de 7 ans). 
— Procéder comme pour les haricots fil ânes. 


311. Haricots panachés à l’anglaise (à partir d<‘ 7 ans). 
— Faites cuire à l’eau bouillante salée des haricots verts et 


des llageolets (mettez au feu les flageolets 1 i d’heure avant 
les haricots verts). Sautez-les au beurre. 



















III. — Lentille 



LKGi'MES SECS 


Les lentilles constituant F;iIimi*11 1 mixte qui sous le plus pHil 
poids ren terme le plus de peinei j m- s album boudes et de substances 
ternaires ' viande du pauvre : elles sont i telles en oxyde de ter. 

I.es lentilles Mondes de l'année el les lentilles à la reine sont 
plus digestibles. 

y 

:it-2. Purée de lentilles (à partir ofe 3 mis). — Mettre les 
lentilles à l’eau froide, les faire cuire 3 heures, saler, jmsser 
au lamis, délayer avec lait, Au moment de servir, ajouter 
beurre Irais. 

313. Lentilles au beurre : ,à partir de ■> aus<. — Les mire 
à l’eau salée, les passer ensuite an beurre avecpineéedesel. 

31 i. Lentilles à la crème (<ï partir de 5 ans). - Connue 
ci-dessus; avant de servir, ajouter t|iieli|ues cuillerées de 
crème. 

313. Lentilles à la maître d’hôtel (d partir de ô ans\. — 

Procéder comme ci-dessus: les passer au bourre avec persil 

bac lié. 


IV. — Pois 

Los puis sont riches en acide phosphorkjue et en fer; ils se¬ 
ront donnés au* enfants, ;î partir de d ans, sous forme de pu¬ 
rées. 

316. Purée de pois cassés (à partir dr ■> ans). — Mol Ire 
les pois à l’eau froide salée, cuire 3 heures ; passer au tamis, 
délayer avec lait, ajouter bourre a la purée au moment de 
servir. 

* 

nn.iml 1rs jiunVs de légumineuses sont mal digérées, em- 
ji[mviM“ les lé^ummeuses décortitjuirs^ ou les farines malices de 
fèves, haricots, lentilles, [mis. 
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Les Légumes ^erte 


Valeur alimentaire. Les légumes verts sont tous : 

1° Riches eu eau (90 p. 100) ; 

2° Pauvres en albuminoïdes (moins de *2 h 6 p. lÜIJ ; 

3° Pauvres en hydrates de carbone moins de 10 p. 10 ! ; 

h° Très pauvres en //misses moins de I '2 p. 100 ; 

*i° Riches en matières minérales 1 à 2 p, 100 de la substance à 
l’état frais) ; 

0° Relativement riches en cellulose || à 2 p. 10o du poids de 
l’alitiae n I frais . 

Los légumes verts, de par leur composition, sont peu nourris¬ 
sants, île f/rand volume, rafraîchissants et laxatifs, alcalinisunts et 
reminêralisants, antiseorbutigues et jamais toxiques à IV-iat frais. 

Préparations culinaires. Les légumes verts exigent : 1° I n 
lavage prolongé et répété à l'eau bouillie ; '2° Lue ébullition 
suffisamment prolongés 1 : 3® fn 1 ami sage parfait; 4° L’addition 
de corps gras «pii en élèvent la valeur alimentaire lait, beurre, 
crème, œufs . 

Les légumes les (dus jeunes el les plus frais sont aussi les 
plus digestibles. 

L/'/jurnes verts diètéHipies. Les purées de légumes verts peuvent 
être additionnées, surtout s’il s'agit de légumes peu chargés en 
fécule, d’une petite quantité de purée de pomme* de terre. 


Artichaut 

Valeur alimentaire. L'artichaut est peu nutritif, mais tonn/ue par 
le tanin qu'il renferme ; il peut favoriser la constipation. Le fond 
d'artichaut est plus riche que la pointe d’asperge. 

Les meilleurs artichauts sont les jeunes artichauts de Laon, 
de Perpignan et d Italie mai à octobre). 

317. Purée de fonds d'artichauts [à partir de â ans’. — 
Kaire cuire les fonds d'artichauts dans de l'eau salée; les 
réduire en purée. Y ajouter du beurre frais. 

318. Artichauts à la sauce blanche \à partir de 7 ans). — 
Oter la queue des artichauts, les laver et les cuire à l’eau 
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bouillante sa lût? ; 
Sfinre blanche. 


les égoutter et 


les servir chauds avec une 


3IM. Artichauts à la sauce poulette (à partir de 7 ans). — 


Même préparai ion que pour les 
poulette. Voir n° 348.) 


lial'irols verts à la sauce 


320. Fonds d’artichauts au gratin à partir de 7 ans . — 


( ailes cuire des arlichauts à la v; 
le loin. Recouvrez les fonds d’uni' 


ipeur ; ôtez lis feuilles et 
sauce blanche au lait, de 


gruyère râpé et de chapelure. Melle/, gratiner 2(t minules 
au four. 


Asperge 

Valeur alimentaire. L’asperge est relativement rirhe en aci<b' 
|ibns|i|iiii ii|ne qui représente 18 p. modes substances minérales ; 
r’esl un légume diurétique, légèrement laxatif, permis aux 
pi auds enfants sains, mais défemlu aux albuminuriques, aux 
arthritiques, dyspeptiques, enlérn-enlitiquiis et nerveux. 

I.es asperges violettes d'Argentenil sont renommées mai à 
octobre . 

321. Asperges à la sauce blanche {à partir de 7 ans). — 


Ratisser, laver, couper et préparer les asperges, les faire 
cuire à l'eau salée ; les retirer dès qu’elles plient sous le 
doigt, les égoutter et les servir avec une sauce blanche. 

322. Asperges en petits pois {à partir de 7 ans). — Coupez 
eu petits morceaux la partie le» dre des asperges ; l’a il es-les 
revenir avec beurre, sel, saupoudrez de farine, mouillez 
avec bouillon : laissez mijoter et liez avec jaune d'ouif. 

323. Purée d asperges (à partir de ô ans). — Caire cuire 
les asperges a l’eau bouillante salée (8 gr. par litre). Les 
égout 1er, passer la partie tendre au tamis. V ajouter du 
beurre Irais. 


324. Asperges au fromage (à partir de, 7 ans). — Les 
égout 1er soigneusement de la cuisson et les dresser sur 
pial long bourré, en saupoudrant les pniules de gruyère 
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râpé. Au moment de servir, arroser la partie fromagée de 
sauce béchamel. 

Betterave 


Valeur alimentaire, ha betterave comestible contient 9 p. 100 
d’hydrates de carbone, a une valeur nutritive en albuminoïdes 
et sels sensiblement «'gale à celle de la pomme de terre, mais 
elle est moins digestible et exige une mastication parfaite : elle 
est permise aux grands enfants sous réserve). 

325. Betteraves à la crème (à partit' de 10 ans). — Couper 
en rouelles des betteraves cuites au four, les faire mijoter 
i heure dans une sauce blanche à laquelle on ajoute au 
moment de servir 1 2 verre de crème fraîche. 


Carotte 


Valeur alimentaire, ta carotte renferme 9 p. 100 d'hydrates de 
carbone dont 7 de sucre, et de nombreux sels maintes, phos¬ 
phates de potasse et de chaux). 

La carotte est laxative. 


326. Purée de carottes [à partir de 3 ans). — Les cuire 
1 heure à l'eau légèrement salée avec sucre, beurre et le 
quart de leur poids de riz. Égoutter, passer au tamis, des¬ 
sécher la punie â feu vif avec un morceau de beurre. Mettre 
ensuite la purée à consistance voulue en y ajoutant du lait. 


327. Carottes à la maître d'hôtel à partir de 7 ans). — 
Faites cuire les carottes à l’eau salée; égouttez el faites sau¬ 
ter au beurre avec sel el persil haché. 


32H. Carottes à la sauce poulette à partir de 5 ans). — 
Faire cuire les carottes à l'eau salée, les égoutter; les cou¬ 
vrir d'une sauce poulette. 


329. Carottes à la crème à partir de 7 ans), — Ratisser 
et laver des carottes nouvelles, mélanger un morceau de 
beurre et une Cuillerée de farine, mouiller d’un verred’eau, 
saler et laisser mijoter 30 minutes. Au moment de servir, 
ajouter crème. 
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330. Carottes au jus 'à partir de 1 ans). — Les blan¬ 
chir et les servir arrosées de jus provenant d'un braisé 
de veau. 

331. Carottes aux petits pois {à partir de 7 ans). — Faites 
blanchir des carottes nouvelles, égmitlez-Ies, passez-les au 
beurre avec pois frais écossés, salez ; faites cuire un instant, 
à rouvert, en remuant souvent; mouillez avec bouillon et 
liez avec crème et jaunes d'œufs. 

Céleri 

Valeur alimentaire. Permis aux grands enfants sous condition}. 

332. Céleri au beurre (à partir de 10 ans). — Cuire 
à l'eau bouillante salée, égoutter, manier beurre avec fa¬ 
rine, mouiller de lait ou bouillon, ajouter céleri, laisser 
cuire doucement 20 minutes; passer et servir au beurre 
frais. 

333. Céleri au jus id partir de 10 ans). — Le blanchir 
1 heure à l'eau salée et le servir avec jus de veau. 

Cerfeuil bulbeux 

Valeur alimentaire. Le cerfeuil bulbeux est plus riche que ja 
pomme de b*rre en albumines ;2, H p. loi! et hydrates de car¬ 
bone (30 p, IÜÛ), 

33 4. Cerfeuil bulbeux cuit à partir d<‘ 7 ans \.— Monder, 
laver, faire cuire dans moitié eau et moitié lait en tout 
t litre pour 300 grammes , Ht grammes de sel et 5 grammes 
de sucre, 13 minutes. Egoutter, passer au tamis et le servir 
arrosé de béchamel ou de jus de veau. 


Chou 

Valeur alimentaire. Le chou est un aliment miilincre, 
, provoquant des fermentations intestinales, hélendu 
aux enfants. 
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. Chou-fleur 

Le chou-fleur jeune et frais est seul permis aux enfants (la 
côte exceptée ; il doit être bien cuit. 

333. Chou-fleur au naturel (à partir de 5 ans). — Di¬ 
vise]' en bouquets. Laver, blanchir 5 minutes dans l’eau 

t 

bouillante salée. Egoutter el remettre cuire 13 minutes 
dans une nouvelle cuisson salée. Égoutter el servir avec 
beurre. 

I.e cliou-lli’ur peul se servir : à la crème (à partir de 5 ans , à 
la sauce blanche (à partir de îi ans), à la sauce hollandaise à partir 
de o ans , à la sauce mousse f tue à partir de S ans , à la sauce to¬ 
mate (à partir de 7 ans . 

330. Pain de choux-fleurs {à partir de 7 uns ).— Cuire les 
ehoux-fleurs à l’eau bouillante salée, les faire égoutter ; y 
ajouter de la mie de pain trempée dans du lait, ainsi que 
h œufs donI on aura battu les blancs en neige. Mêler et faire 
cuire le tout au bain-marie dans un moule bien beurré. 
Durée : I heure. Servir avec une sauce béchamel, tomate, 
crème, etc. 

337. Choux-fleurs au gratin (d partir de 7 ans). — Mettez 
les choux-lleurs blanchis dans un plat à l’eu, rccouvrez-les 
d'une bonne béchamel et de gruyère râpé, saupoudrez de 
chapelure, ajoutez à la surface un peu de beurre et mettez 
au l'eu 20 minutes. 

338. Purée de choux-fleurs à partir de 4 ans ).— Passer 
le chou-fleur cuit au tamis, ajouter le I 4 de son poids de 
purée de* pommes de terre à la crème et un morceau de 
beurre. 

Citrouille 

Valeur alimentaire. Légume-fruit, toléré sous réserve aux 
grands en fants. 


331). Potage à la citrouille. — (Voir n° HP. 
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Cresson 

t/a/eitr a/ùneufaiVe, Le crcssnn, peu lüyrstible, ne renferme que 
des traces de sucre et de matières amylacées 3 p. Inu environ); 
contient se]?, iode, fer. Autiscnrlnitique. 

340. Potage au cresson. — (Voir n l ’HI.) 

Épinards 

Valeur Alimentaire. I.es épinards sont très ricins en sels de 
potasse et de chaux en oxalates en particulier , riches en fer, 
relativement riches eu principes iiiucilaiîiuetix et eu sucrés; ils 
sont laxatifs. Saison : hiver <d printemps. lié fend us aux enfants 
arthritiques, lithiasiques, alhuniiuuriijues et asthmatiques. 

341. Potage aux épinards. — (Voir n° 81.) 

:S V-2. Épinards au naturel >i parti r de o ans). — Éplucher, 
laver a plusieurs eaux 3Ut) gr. d’épinards. I.es plonger dans 

4 litres d’eau bouillante salée. Laisser cuira à grands bouil¬ 
lons <> minutes, égoutter, passer au tamis, et faire chantier 
avec du beurre Irais ou du jus de viande. 

343. Épinards aux œufs pochés (ù partir de 3 ans;, — 
Au moment de servir, on ajotile des œufs pochés. 

344. Épinards à la crème (à partir de à ans. — Cuire 
les épinards à l’eau bouillante salée, égoutter, harlier. In¬ 
corporer beurre manié de farine et mouillé de lait. Au mo- 
ment de servir, ■ajouter jaime d’œuf et crème. 

313. Épinards en cocottes à partir de à ans . — Faire 
cuire à t’enu salée 250 grammes d’épinards, les égoutter, 
les tamiser, les faire sécher un instant sur le feu, y ajouter 
2 jaunes d’œufs, 30 grammes de fromage râpé, et, au der¬ 
nier moment, 1 blanc d'unir fouetté très ferme. Remplir de 
ee rue lange des petites cassolettes très Légèrement beurrées 
à l'intérieur. Lisser la surface; saupoudrer d’une pincée de 
fromage et mettre cuire au four de 8 à 10 minutes. Servir 
tout de suite. 

















LES LEEET T ES 


88 


Haricots verts 

Valeur alimentaire. Les petits haricots verts sont faciles ô 
digérer pour les enfants âgés de 3 ans. Les mange-tout sont in¬ 
terdits. li faut employer seulement des haricots juteux, qualit 
dont on peut s'assurer en les brisant. 

3i(>. Purée de haricots verts ià partir de 5 ans). — Les 
cuire 13 minutes à 1 eau bouillante salée, les passer au tamis 
et ajouter beurre frais et crème. 

317. Haricots verts maître d’hôtel \à partir de 5 ans . — 
Épluchez, lavez et faites blanchir à l'eau bouillante salée. 
Égouttez et servez avec beurre et persil haché. 

348. Haricots verts à la sauce poulette (« partir de 
à ans). — Procédez comme ci-dessus. Liez avec quelques 
cuillerées de sauce poulette. 

319. Haricots panachés à l’anglaise (à partir de ; ans). 

—- Voir n° 311. ' 

Navet 

Valeur alimentaire. Le navet de Preneuse (été, automne) 
convient mieux que le chou aux enfants; il esL riche en potasse. 

330. Navets à la crème \à partir de à ans. — Blanchir à 
l'eau salée. Égoutter. Servir avec sauce blanche ou béchamel 
ou sauce poulette. 

331. Navets aux pommes de terre (à partir de 7 ans . — 

Faites cuire à l'eau bouillante navets bien tendres et pe¬ 
tites hollandes; servez arrosés de beurre fondu. 

Oseille 

Valeur alimentaire. L’oseille (de Relleville) est un assaisonne¬ 
ment plutôt qu'un aliment : très acide et riche en nxahile de 
potasse, elle n’est permise qu'aux grands enfants sains et contre- 
indiquée chez les dyspeptiques cl les arthritiques. 

Après ingestion d'oseille, d’épinards ou de tomates, s’abstenir 
de fruits acides. L’oseille vierge est la moins acide. 

332. Potage à l’oseille. — (Voir n° 39.) 
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Poireau 

Valeur alimentaire. Les poireaux cuits .T'instituent ïaspergr du 
pauvre; ils sont utilisés pour la préparation des bouillons. 

353. Poireau (à partir de 7 an$).—\\ Asperge (n" s 32l à 325 . 

Petits pois 

Valeur alimentaire. Les pelits pois sont peu nutritifs, mais 
faciles à digérer, et permis après 5 ans; défendus aux arthri¬ 
tiques. 

3oi. Purée de pois verts (a partir de ô ans). — Cuire les 
pois à l’eau bouillante salée, passer au tamis; ajouter 
beurre et crème ù la purée au moment do servir. 

On peut associer du riz. 

353. Petits pois à l’anglaise (à partir de ■> uns). — Les 
jeter dans l’oau bouillanle, laisser outre 45 minutes. Servir 
a\ec beurre et sucre en poudre. 

336. Petits pois au jus (a partir de 5 ans). — Les cuire 
comme ci-dessus et les servir arrosés de bon jus de veau. 


Salades 


Valeur alimentaire. Les salades laitue, rumaine, endive, chi¬ 
corée) renferment 9 10 d'eau et peu de principes nutritifs; elles 
sont digestibles et laxatives. La laitue est riche en citrates 
alcalins. 


357. Laitues au naturel (à partir de i ans). — Kaire 
blanchir les laitues 5 minutes dans l’eau bouillante salée. 
Les égoutter et les mettre cuire dans du bouillon de veau 
ou de volaille. — On peut accompagner de jus ou de sauce 
blanche. 


358. Endives au naturel (à partir de 5 ans). — l-'a il es 
cuire 6 endives dans 2 décilitres d'eau, une pincée de sel, un 
peu de sucre en poudre el quelques gouttes de jus de citron. 
Temps de cuisson ; 40 minutes à ébullition modérée. 
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350. Chicorée au naturel (à partir de 5 ansi. — Laver à 
plusieurs eaux 0 chicorées très Hanches, les faire blanchir 
16 minutes dans 3 litres d'eau bouillante salée. 


300. Laitues en cocotte (à partir de 4 ans). — Faire 
cuire avec 3 cuillères de bouillon une laitue blanchie ; 
la passer au tamis fin, la faire sécher un instant sur le 
feu. Ajouter à la purée de laitue une quantité égale de pu¬ 
rée de cervelle de veau. Lier le tout avec jaunes d’œufs et 
finir comme il est dit à la recette des épinards en cocottes. 
(Voir n° 345.) 


3(il. Endives au fromage (à partir de 7 ans). —• Endives 
cuites, égouttées et rangées sur plat long beurré. Recouvrir 
de béchamel, saupoudrer de fromage, mettre au four quel¬ 
ques minutes. 


Salsifis 


Valeur alimentaire. Le salsifis noir ou scorsonère, le plus 
tendre, est de facile digestion *, il est laxatif. 

362, Salsifis à la crème (à partir de 7 cms). — Ratissez. 
Lavez à 1 eau vinaigrée. Faites cuire 1 heure 1/2 à l'eau bouil¬ 
lante acidulée. Égouttez. Servez avec une sauce crème. 

On peu! servir avec une sauce poulette {« partir de 7 uns). 

On peut servir les salsifis arrosés de bon jas de veau à partir de 
7 ans 

Tomate 


Valeur alimentaire. La tomate est riche en sels acides (citrates, 
mata te s el contient à peine une trace d'oxalates; elle est per¬ 
mise aux grands enfants sains qui la digèrent, 

363. Œufs pochés aux tomates. — (Voir n“ 5). 

304. Purée de tomates (à partir de 5 ans). — (Voirn 0 143.) 

303. Tomates farcies au gras (à partir de 7 ans). — Ha¬ 
cher 100 grammes de veau cuit (ou de jambon, ou de 
poulet), 30 grammes de pain trempé dans du lait, 1 œuf 
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dur. sol el poivre, mélanger'; garnir les tomates vidées de 
er hachis et faire cuire au four 40 minutes. 

300. Tomates farcies au maigre (ù partir de 7 ans). — 
G tomates rondes vidées, 3 œufs, 30 grammes de pain 
trempé dans du lait, l pincée de persil haché. 

Mélanger les œufs hachés, le pain, le persil, la pulpe des 
.tomates, poivre et sel. Remplir les tomates et les aligner 
dans un plat à gratin; ajouter du beurre et faire cuire à 
lour assez chaud 40 inimités. 


eSg'>S.'^§Î3 


- Les Entremets 


et les Fromages 


Les vn\ mnrts, les uale/iux \\r suiit pas si i ulemi*nl des cumli- 
nnMils, drs ■ doumirs , des l'ria ndisrs; ce sonl de rrriffthl<\s 
alünents* Le sucre esl Valiment énergétique par excellence, presque 
iinirndialrinciit uLilisaldc par Lu ruai ) isme. 



LES CREMES 

* 

367. Crème renversée à la vanille (é partir de 3 ans . — 
l litre de lait, -OU grammes de sucre, un peu de vanille, 
0 jaunes d'œufs, 2 œufs entiers. Fouetter les œufs, mélanger 
aulait sucré ('I parfume, cuire dans un moule uni et pas 
trop haut. Faire pocher 3 1 d’heure. Laisser refroidir avant 
de démouler. Servir avec crème anglaise. 

30b. Crème à la vanille (4 partir de 5 ans). — 1 litre de 
lait, 4 ou 5 jaunes d'œufs, 13 à 50 grammes de sucre, 1 mor¬ 
ceau de vanille. 

Sucrer le lait, lui ajouter la vanille, le faire bouillir* 
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séparer les Ij lunes des jaunes, me!Ire ces derniers dans un 
saladier et en remuant sans cesse le lait bouilli et tiède 
par-dessus. Remettre le toul sur un feu doux, tourner jus¬ 
qu'à <v (jue la crème épaississe, puis l’enlever du feu. 

3tüt. Crème au café (à partir de ~ ans , au citron à partir 
de JO ans;. — Même préparation : parfumer avec quelques 
cuillerées d une décoction de café très concentrée, ou avec 
citron. 

370. Crème au chocolat à partir de !0 uns. ) — Préparer 
du chocolat au lait avec 150 grammes de chocolat et 1 lilre 
de lait. Se servir de ce chocolat comme l'on se sert du lait 
sucré dans la préparation de la crème à la vanille. 

371. Pots de crème à la vanille à partir de 3 ans . — 
J litre île lait, H jaunes d'œufs ou 0 œufs entiers), Ou gram¬ 
mes de sucre, 1 demi-gousse de vanille. 

Sucrer le lait, ajouter la vanille, faire bouillir, séparer 
les blancs des jaunes, metlrc ces derniers dans une écueile 
et verser doucement, el en remuant sans cesse, le lait 
bouilli, parfumé et tiède par-dessus. Mettre en pots. Cuire 
au bain-rnarie ou à four doux. 

Pour les pots de crème à lu finir d’oranger, même préparation. 

372. Pots de crème au café (à partir de 7 ans , — Même 
recette : à la place de la vanille, mettre dans le lait un peu 
de décoction très forte de café, et un peu plus de sucre. 

373. Pots de crème au citron. — Même recette : à la 
place de la vanille, faire bouillir dans le lait le zeste d'un 
citron râpé. 

37i. Pots de crème au caramel. — Même recette que 
pour les pots de crème à la vanille, sauf qu’on brûle un peu 
de sucre avec de l'eau, et quund i I est blond on l'ajoute au lait. 

375. Pots de crème au chocolat. — Faire foudre, dans un 
peu d'eau, 2 tablettes de chocolat, les mêler à I 2 litre 
de lait bouilli et 3U grammes de sucre, mélanger et passer 























au tamis, ajouter 4 jaunes d'œufs bien battus; remplir les 
pots et finir comme pour les pots de crème à la vanille. 

;{"(!. Pots de crème au thé. — Paire réduire de moitié 
1 2 litre de lait, ajouter une forte infusion de thé noir, 
3 jaunes d’œufs, 2 œufs entiers, sucre à volonté, fouetter 
vivement, passer à travers une serviette: fouetter de nou¬ 
veau, remplir les pots et faire prendre comme les pots de 
crème à ta vanille. 

377. Crème Chantilly (à partir de 1 ans). — 1/2 litre de 
crème de lait, MO grammes de sucre vanillé. Mélanger la 
moitié du sucre à la moitié de la crème, puis fouetter ce 
mélange jusqu à ce qu'il soit bien monté; procéder de mémo 
avec la seconde partie. 

Effectuer cette préparation ;i la dernière minute et la conser¬ 
ve r dans un endroit frais. 






MH. Neige d'œufs (« partir de 1 ans). — Faites bouillir 
1 1 litre de tait avec 100 grammes de sucré, un peu de 
vanille ou de Heurs d’oranger. Séparez les jaunes des blancs 
de 6 œufs. Battez les blancs en neige très ferme et sucrez- 




les. Prenez le mélange par cuillerées que vous laites tomber 
doucement dans le lait bouillant; metlez-en autant que 
peut porter là-surface du luit; retournez-les au bout d'un 
instant, laissez cuire encore un peu et retirez-les avec une 
écumoire. 

Lorsque tous les blancs seront cuits, battez les jaunes, 
mèloz-les avec le lait passé à la fine passoire et remettez 
sur le feu. Remuez jusqu à ce que la crème épaississe et 
versez-la autour des blancs de manière à ne pas les en 
recouvrir. 

379. Œufs au lait {à partir de 3 ans). — Cassez dans 
une terrine 4 teul's entiers et 4 jaunes; mélangez-les avec 
Id.'i grammes de sucre en poudre et 1 litre de lait : aro¬ 
matisez avec vanille, citron ou fleur d’oranger. Passez à 
travers une passoire fine et versez dans un plat creux bien 
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beurré ou dans des petits pots en porcelaine. Mettez poclier 
au bain-marie ou au four 23 minutes. 


380. Mousseau chocolat à partir de 7 aux). — La crème 
Chantilly obtenue avec 4/2 litre de crème, 123 grammes de 
chocolat, l’aire fondre le chocolat dans aussi pou d’eau que 
possible; le laisser refroidir. Le mélanger peu à peu, au 
moyen du fouet, à la crème Chant il 1 v. 

381. Mousse au citron ou à l’orange (à partir de /O ans'. 
— Se prépare avec de la crème fouettée, sucrée avec du 
sucre que l’on a frotté sur un citron ou une orange, de façon 
à l'imprégner de son parfum. 

382. Mousse aux fraises à partir de 7 ans). Se pré¬ 
pare en exprimant le suc de 123 grammes de fraises bien 
mûres et en le mélangeant à la crème fouettée. 

383. Mousse aux framboises (à partir de 7 ans). — KUe 
se prépare de la même façon. 

38 4. Sauce pour entremets. — 230 grammes de sucre 
eu poudre, 8 jaunes d’œufs, 1.2 litre de lait bouilli et par¬ 
fum'-; faire prendre sur le feu jusqu’aux premiers symp¬ 
tômes d’ébullition. 


383. Sauce au chocolat. — 123 grammes de chocolat 
rûpé dissous, mouillé de 2 décilitres d’e&n; ajouter 13 gram¬ 
mes de sucre vanillé. Tourner jusqu’à ébullition et laisser 
cuire doucement pendant 23 minutes. Ajouter, au dernier 
moment, 2 cuillerées de crème et une noisette de beurre 
extra-fin. 


LES SOUFFLES 

388. Soufflé aux pointes d’asperges (à partir de 7 ans) : 
1° Préparer une bonne béchamel; 

2° Faire cuire à l’eau salée les pointes d’asperges, les 
égoutter et les mêler à la béchamel; 
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3° Fouetter en neige 1res ferme.'} blancs d'œufs; ajouter 
les 3 jaunes, puis les blancs, à la sauce béchamel; 

i ‘ Beurrer de pelits moules allant nu four et les remplir 
aux - 3 de la préparation 3, Enfourner t> minutes à four 
chaud.' Servir de suite. 

Meme préparation pour les soufflé * aux petits /mis. aux carottes 
nouvelles, aux exurs d'artichaut*, a fa laitue, aux pommes tle terre, au 
fromage , etc. 

38". Soufflé à la vanille -à parfit’ do 3 tins). — liccette 
type : 73 grammes de farine do riz; 125 grammes de sucre 
en poudre; I litre î 2 de lait; 6 œufs; vanille: 

t” Faire bouillir 1 litre de lait avec le sucre et la vanille; 

2° Délaver la crème de riz avec le 1 2 lilre de lait froid 

*7 t 

restant, l'ajouter à la préparation 1 lorsqu'elle est bien 
bouillante, en tournant sans cesse. Laisser cuire environ 
10 minutes*, 

3° Séparer les blancs et les jaunes de fi œufs. Ajouter les 
jaunes â la préparation 2 après l'avoir retirée du feu. Battre 
les blancs eu neige ferme et les ajouter aussi; 

4° Beurrer des timbales ou des coquilles supportant le 
feu, les remplir aux 3 4 de la préparation 3 et les placer 
au four chaud 15 à 20 minutes. Servir immédiatement. 

On prépare delà même manière les soufflés à /'arrow-root, à la 
pfmxp/tafine, au chocolat, au caft, au citron, etc. 

388. Soufflé au riz (à partir de 3 ans). Faites cuire 
3 cuillerées de riz dans 1 2 lilre de lait; ajoute/, 3 cuillerées 
de sucre en poudre, un peu de vanille ou de Heur d'oranger ; 
laissez refroidir un peu. Ajoutez 3 œufs dont les blancs 
battus en neige terme et 2 blancs d’œufs en plus. Mettez le 
tout dans un plat à gratin, et faites monter an four 20 mi¬ 
nutes. Serve/, de suite pour que le souillé ne retombe pas. 

Les sou filés à la semoule, à la o/rarène, etc., se pré parent de la 
même façon. 

389. Soufflé aux abricots (à partir de 7 ans). — 8 abricots 
cuits bien écrasés, 3 cuillerées de sucre en poudre, 3 blancs 


l 
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munies en neige bien ferme. Mettre au four, dans un moule 
bien beurré, H à 10 minutes. 

390, Soufflé aux pommes à partir de 5 ans). — Faire 
cuire, avec sucre, -4 pommes, île façon à obtenir une mar¬ 
melade, passer, remettre sur le feu et faire épaissir; retirer 
du l'eu et ajouter 3 blancs d'ceufs battus en neige avec un 
peu de sucre en poudre; verser dans une timbale d'argent 
ou sur un plat en porcelaine allant au feu, mettre cuire à 
four doux 15 minutes. 

391. Soufflé aux bananes (à partir de 3 ans). — Ajouter 
do la banane passée au tamis à la préparation d’un soufflé 
ordinaire. 


LES PUDDINGS 

392. Pudding à la crème de lait à partir de 3 ans-, - 
La crème Chantilly provenant de 1 4 de litre de crème de 
lait, 3 oeufs, I cuillerée de très bonne farine, 2 cuillerées de 
sucre pulvérisé, vanille. 

Mélanger doucement, à la crème fouettée, les 3 jaunes 
d’œufs, la farine, la vanille, b* sucre pulvérisé et les blancs 
dVeufs battus en neige très dure. Verser celle préparation 
dans un moule beurré; enfourner 25 minutes. 

393. Pudding à la semoule (à partir de :> ans). — Kn ajou¬ 
tant, à 1 litre de l'un des potages aux paies , 2 ou 3 œufs 
entiers bien battus, et en enfournant 20 à 30 minutes à four 
chaud, on obtient un pudding de semante, de tapioca, de riz, 

de sagou, etc. Servir avec crème anglaise ou sauce aux fruits. 

* 

394. Pudding soufflé (à partir de 3 ans ). — 100 grammes 
de beurre travaillé en pâte dans une casserole; ajouter 
100 grammes de sucre et 100 grammes de farine tamisés. 
Délayer avec 3 décilitres de lait bouilli, puis cuire et dessé¬ 
cher. lietirer du feu, lier avec o jaunes d’ceufs et 3 blancs 
pris eu neige bien ferme. Verser en moule beurré, cuire au 
bain-marie. 
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395. Pudding aux pommes . <i partir de à nas). — < )n peut 
ajouter à la préparation ci-dcssus 250 grammes de marme¬ 
lade de pommes. 

390. Pudding aux pruneaux (à partir du ô ans). — Pré¬ 
parer : 1° une purée de pruneau* l»ien tamisée (150 g 1 '*) t 
2° 2 décilitres de ri/ cuit au lait et lié aux œufs. Mélanger le 
riz à la purée de pruneaux. Faire cuire au bain-marie dans 
un moule à pudding. Servir avec crème anglaise à la vanille. 

39". Pudding au citron (à partir de 7 ans . — Procéder 
selon la recette n°39i pudding souillé ; ajouter t zeste do 
citron râpé et servir avec crème anglaise au citron. 

398. Pudding au chocolat (é partir de 10 ans . — Faites 
tondre doucement 130 grammes de chocolat et 130 grammes 
de beurre frais. Ajoutez 1-0 grammes de sucre en poudre. 
Délayez à part 2 cuillerées de farine et 4 jaunes d'œufs «pie 
vous joignez au clmeolal. Terminez en ajoutant 5 blancs 
ballus en neige bien forme. Faites le mélangé rapidement 
et versez en moule beurré. Cuisson : 1 heure au bain-marie. 
Servez avec crème anglaise ou sauce au chocolat. 


LES ENTREMETS AU RIZ 


399. Riz au lait à partir de il ans). — 100grammes de riz, 
I litre de lait. 50grammes de sucre, parfum (vanille ou Heur 
d'oranger). 

lîien laverie riz, le mettre dans un récipient avec le lait, 
le sucre et le parfum. Laisser bouillir 1 heure ! t doucement. 

400. Gâteau de riz (à partir de il ans). —A la préparation 
du riz au lait ajoutez 2 ou 3 omis dont vous bâtirez les 
blancs en neige. Versez la préparation dans un moule 
beurré el enfournez 20 minutes. 

<>n peut aussi lu cuire au bain-nuH'îïu Servir avec unn crème 
à la vanille liquide. — Mémo prépjds$îoh gâteau de semoule. 
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401. Bouchées de riz (à partir de .5 ans), — Préparer du 
riz au lait non sucré; ajouter 2 jaunes doufs, les blancs 
battus en neige et verser dans de petits moules beurrés, 
l'nfourner 15 à 20 minutes. Démouler et servir nature ou 
avec une béchamel ou une sauce mousseline. 

402. Croquettes de riz (à partir de 7 ans). — Prendre 
des tranches de gâteau de riz, les passer dans la triture 
bouillante et les saupoudrer de sucre au moment de servir, 
ou mieux les disposer sur une tôle et les enfourner, 

'lits. Croquettes de céravène à partir de ' ans. faites 
bouillir G cuillerées de semoule de céravène dans 1 litre de 
lait sucré et aromatisé; faites refroidir et ajoulez-y un ouf 
dont vous aurez battu le blanc en neige. Faites-en des bou¬ 
lettes que vous ferez frire; saupoudrez de sucre. 

404. Croquettes de riz diététiques (à partir de 5 ans . — 
Faire cuire le riz au lait. Ajouter les jaunes et les blancs 
battus en nrige. Déposer les croquettes sur une tôle beur¬ 
rée et enfourner à four chaud 15 minutes. 

Les croquettes à la semoule, au tapioca, etc,, se préparent de la 
même maniéré. 

405. Riz aux pommes â partir de 7 ans). — Préparer I litre 
de riz au lait, et 1 compote de pommes avec 500 grammes 
de pommes. Disposer dans un plat beurré, par couches al¬ 
ternatives, le riz et les pommes. Finir par une couche de 
riz, semer à sa surface quelques parcelles de beurre, en¬ 
fourner 15 minutes et servir chaud ou froid. 

On prépare de môme : riz aux abricots, à la gelée de groseil¬ 
les, aux poires, etc. 
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LES GATEAUX ET LES BISCUITS 

406. Charlotte [à partir de 7 ans). — Peler el couper en 
tranches minces quelques pommes, les mettre dans un 
moule, les couvrir de sucre pulvérisé, el les faire cuire 
20 minutes au four. Prendre 1 4 de titre, de crème double, 
ajouter 2 jaunes d'œufs, verser le lotit sur les pommes et 
enfourner encore II) minutes. 


407. Gâteau mousseline (à partir de 3 ans . — Séparer 
3 blancs d'omfs des jaunes, les battre en neige très ferme, 
ajouter peu à peu 3 cuillerées de sucre, puis 2 cuillerées de 
fécule. Battre les jaunes à part, les verser dans les blancs, 
continuer à battre le tout 10 minutes. Ajouter un zeste de 
citron râpé. Verser dans un moule beurré et enfourner à 
four chaud. 

-40B. Biscuit fin [à partir de $ ans). — 300 grammes de 
sucre en pondre, l3o grammes de belle farine, 150 grammes 
de fécule de pommes de terre, 10 œufs, un grain de sel, 
40 grammes de sucre vanillé. 

Mêler le sucre en poudre? cl le sucre vanillé aux jaunes 
d'œufs, travailler pendant 10 minutes. Ajouter alors les 
blancs en neige bien terme, puis peu à peu la farine el la 
fécule. Bien mêler, mettre dans lin moule bien beurré et en¬ 
fourner à Jour chaud. 

409. Biscuit à la vanille (à partir de 3 ans). — 230 gram¬ 
mes de sucre dont une partie vanillé, 90 grammes de farine, 
90 grammes de fécule, b jaunes d'œufs, 0 blancs battus en 
neige, un grain de sel. 

Travailler le sucre avec les jaunes; y ajouter les blancs 
fouettés, la farine et La fécule, bien mêler le tout. Faire cuire 
au moule ou sur plaque, 

410. Biscuit de Savoie (à partir de 3 ans). — 230 gram¬ 
mes de sucre en poudre vanillé, 173 grammes moitié farine 
et moitié fécule, 7jaunes d'œufs, 7 blancs fouettés, un grain 
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de sel. Fouettez le sucre avec les jaunes, ajoutez la farine, 
la fécule, le sel et les Mânes fouettés. Enfournez à four doux. 

411. Biscuit à la crème {à partir de ô ans). — 0 blancs 
d’œufs, 22 grammes de farine, 10 grammes de sucre, 
375 grammes de crème fouettée, un grain de sel. 

Fouettez les blancs bien ferme. Ajoutez la farine etle sucre 
m iurine temps que la crème fouettée sucrée et vanillée. 
Faites cuire dans des moules beurrés et farinés. 


41 2. Biscuit au chocolat (à partir de 10 ans ... - 230 gram¬ 
mes de sucre vanillé, 02 grammes de chocolat en poudre, 
12*1 grammes de farine, 50 grammes de fécule, H jaunes 
d'œufs, 5 blancs fouettés, un grain de sel. 

Travaillez les jaunes avec le sucre; incorporez alors le 
chocolat et les blancs fouettés, la farine et la fécule. Faites 
cuire en moule ou sur plaque. 

413. Biscuit à l'abricot à partir de / ans). - 250 gram¬ 
mes de sucre en poudre, 125 grammes de fécule de pommes 
de terre, 100 grammes de marmelade d'abricots, (ï jaunes 
d’œufs, 2 blancs fouettés, un grain de sel. 

Travailler les jaunes avec le sucre et la marmelade pen¬ 
dant 13 minutes. Mêler peu à peu les blancs fouettés et la 
fécule. Cuire sur plaques à four doux. 


414. Biscuits à la cuillère [à partir de 3 ans). — 4 œufs 
frais; battre les jaunes, y mêlant un poids égal de sucre, un 
demi-zeste de citron râpé; fouetter les blancs en neige 
épaisse, les ajouter aux jaunes. Mêler peu à peu aux œufs 
40 grammes de farine; étendre en largeur d'une cuillère une 
cuillerée de pâte sur du papier blanc, saupoudrer de sucre 
en poudre vanillé, et cuire à feu doux. 

On peut les parfumer à la vanille, fleûr d oranger, etc. 


415. Biscuits aux fleurs d’oranger à partir de 3 ans). — 
Préparer une pâle avec 2 blancs d’œufs battus, 4 cuillerées 
de sucre en poudre, 2 cuillerées à bouche de farine, 1 cuil¬ 
lerée de llours d’oranger. Prendre une cuillerée à café de 
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cette pâte et l’étendre sur une fouille de papier. Cuire à 
four doux. 

il G. Madeleines de Commercy (à partit' de 7 ans). — 


230 grammes de sucre en poudre, 230 grammes de beurre, 
230 grammes de farine, 3 œufs entiers, 2 cuillerées d'eau de 
fleurs d'oranger, I pincée de sel. 

Disposez dans une terrine le sucre, la farine et les o ufs, 
fouettez sur feu doux. Incorporez peu à peu le beurre et. l'eau 
de fleurs d’oranger. Faites cuire à four doux dans des moules 
beurrés. 

417. Madeleines au riz {à partie de b ans). — Mêle/. 
230 grammes de sucre en poudre vanillé, 180 grammes de 
farine de riz, 230 grammes de beurre fondu, \ œufs entiers, 
un grain’de sel. Cuisez à four modéré. 

418. Gâteaux digestifs (à partir de :> ans). — 230 gram¬ 
mes de farine, 230 grammes d’œufs, 230 grammes de sucre. 
Mettez la farine cl le sucre dans une terrine avec une pincée 
de sel; ajoutez peu à peu les œufs. Travaillez le tout vigou¬ 
reusement 10 minutes; formez-en de petits ronds sur des 
plaques beurrées et farinées ; posez sur chaque gâtea u un 
grain d'anis; cuisez-les à four modéré, 

419. Pains d Écosse (à partir de 5 ans :. — Fouettez 1/4 do 
litre de crème double, Mêlez-y 30 grammes de sucre va¬ 
nillé, autant de farine, 4 blancs d'œufs fouettés. Couchez 
les gâteaux comme des biscuits à la cuillère. Cuisez à four 
doux. 

120. Langues de chat à la vanille (à partir de 3 ans). — 
Mettre 100 grammes de sucre dans une terrine avec 1 2 cuil¬ 
lerée à café de poudre de vanille, ajouter peu à peu 1 2 verre 
de crème, incorporer 100 grammes de farine, ajouter 2 blancs 
d’œufs battus en neige très ferme. Beurrer légèrement un 
cornet, y verser la pâte et former sur la tôle des sortes de 
petites langues, assez distantes les unes des autres. Cuisson 
au foui' assez chaud : 20 minutes. 
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421. Langues de chat à l'orange (à partir de 7» ans). — 
Procéder comme ci-dessus. P&rfumér avec le zestr râpé 
d'une orange. 

i22. Gâteaux secs pour le thé (à partir de 7 ans). — 
300 grammes de farine tamisée, faites une fontaine, mettez 
|n grammes de sucre, 40 grammes de sel, 2 œufs, 1 décilitre 
dr crème. Mélangez à la spatule. Ajoutez 300 grammes de 
Ileurre. Pétrissez en ajoutant encore 1 décilitre de crème. 
Laissez reposer 1 2 heure. Divisez en parties de 60 gram¬ 
mes. Aplatissez en galettes, rave/., dorez: faites cuire “dit mi¬ 
nutes environ. 


423, Sablé normand à partir de 7 ans). Beurre, sucre 
cl farine, en quantités égales. Rouler le beurre avec le sacre, 
v joindre la farine de la même manière en 
Ii* moins possible. Ktendre au rouleau. Découper. Mettre à 
four peu chaud 3/4 d'heure. 


travaillant la pâle 


424. Galettes mi-sel à partir de 7 ans). — Tamiser 
300 grammes de farimMie gruau, faire au rentre une fon¬ 
taine, y mettre 45 grammes de sel gris, 2.30 grammes de 
sucre semoule, 4/2 verre de lait, 2 jaunes d'œufs, remuer; 
ajouter 430 grammes de beurre ramolli; couvrir la pâte d'un 
litige et la laisser monter l heure. Abaisser la pâle, la décou¬ 
per en gale Iles rondes, les dorer, enfourner 15 momies. 


425. Galette normande à partir de 7 ans . — 300 gram¬ 
mes de farine, 280 grammes de beurre, 100 grammes de 

* 

sucre, 10 grammes de cannelle, 2 jaunes d'œufs, 1 pincée de 
sel. Pétrir le tout ensemble sans une goutte d'eau, découper 
ot faire cuire à four doux 20 à 30 minutes. 


420. Gaufres à la Chantilly (à partir dr 7 ans). — 
125 grammes de sucre. 123 grammes de farine, i jaunes 
d'ouifs, 4 blancs loue liés, 1 4 de litre de crème fouettée (sans 
sucre), 1 cuillerée de sucre en pnudiv vanillé, 1 grain de sel. 

Mêlez le beurre à demi fondu aux jaunes d'ouifs. Ajoutez 
la farine, les blancs eu neige, puis la crème fouettée. Chauf- 
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fez un gaufrier creux, graissez-ic. Lorsqu'il est chaud, étalez 
sur l'un des entés une rouelle de la préparation. Ne pas trop 
remplir. Fermez-le ef posez-ie sur un trépied au-dessus 
d'un fourneau alin qu'il ne touche pas au feu qui doit être 
modéré. Retournez souvent le gaufrier et ne l'ouvrez que 
quand la gaufre esl sèche et de belle couleur. Saupoudrez 
de sucre vanille. 


427. Gaufres à la vanille {à partir de 5 ans). — Battre 
3 œufs entiers, ajouter I 2 litre de lait, 200 gr. de sucre en 
poudre. 20 grammes de vanille en poudre. Tamiser Y ajou¬ 
ter peu à peu 300 gr. de fleur de farine. Rica mélanger 
pour éviter les grumeaux. Laisser reposer 12 heure. Pour 
cuisson, comme ci-dessus. 


LES BEIGNETS (à partir de 7 ans) 


■42S. Beignets d’abricots. — Séparez chacun des abricot - 
en 2 parties, saupoudrez de sucre et arrosez-les avec -ï cuil- 
leréos de kirsch, laissez macérer quelques minules. i rnn- 
pcz-les un à un dans la pâle à frire (t ) et plongez-lcs dans 
la friture chaude. Saupoudrez-tes de sucre vanillé. 


429. Beignets de bananes. — Louper les bananes en lon¬ 
gues tranches, les faire macérer dans du sucre pendant 
1 heure, les tremper dans une pâle à frire, el les plonger 
dans la friture bouillante. Les saupoudrer de sucre. 

Pin. Beignets de fraises. — Choisissez de grosses fraises, 
masquez-lcs d'une légère couche de marmelade d'abricots, 
passez-les dans des macarons écrasés, trempez-les ensuite 


;i; Pâle à frire. Délayer 4 cuillerées de farine dans I demi-verre de 
lait, 1 cuillerée d'huile, t jaunes d'œufs, 3 blancs battus en neîye et une 
pincée de set, bien travailler à la cuillère. 

Pour les fritures* employer de l'huile parfaitement épurée ou du 
beurre cl a ri lié. 















LES HE CET T ES 


une à une dans la pâte à frire et plongez-les dans la friture 
chaude. Égmiltoz et roulez dans du sucre vanillé. 

4 

i3l. Beignets de pêches. — Relirez la peau et les noyaux 
des pêches; divisez-les en quartiers que vous saupoudre/, 
de sucre vanillé. Trempez-les ensuite dans une pâte à IVire 
et plongez-les dans la friture bouillante. Saupoudrez de 
sucre et servez. 


432. Beignets de pommes. — Pelez des pommes reinettes, 
coupez-les en tranches transversales de B millimètres d’épais¬ 
seur; videz-les sur le centre et saupoudrez-les de sucre va¬ 
nillé, arrosez-lesavec-2 cuillerées de cognac, laissez macérer 
10 minutes, Trempez-les une à une dans la pète à frire et 
plongez-les dans la friture chaude. Saupoudrez de sucre. 


LES FROMAGES 

Les seuls fromages permis aux enfants sont les fromages à la 
ctàme très fiais, sucrés ou salés. A la ligueur, sont, permis dans 
la troisième enfance : te brie (vrai), le camembert (vrai), le cou- 
Iommiers, le pont-l’évêque, le hollande, le port-salut, le gruyère 
emmenthal. 

I.es fromages sont des aliments tris nutritifs, peptogènes ; ils 
possèdent une action stimulante qui favorise la digestion du lait 
et des féculents. 

Les fromages frais sont indiqués dans les entérites de l’enfance. 

CHOIX DES FROMAGES 


Fromage à la crème, — Bonne qualité : jaune 
lité défectueuse : bleuâtre. Saison : printemps et été. 

Bondon, gournay, neufchâtel. — Bonne qualité: croûte 
bien fleurie, blanche, tirant sur le bleu, pâte grasse et jaune. 
Saison : printemps et été. 


Brie. -— Bonne qualité : moelleux, tendre sous le doigt 
sans être coulant; la pâte dune couleur jaune pâle: la croûte 
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ni trop muter, ni lmp bleue, ni trop blanche, mais présen- 
tant un mélange de ces trois couleurs. Saison ; du i" r octo¬ 
bre au l ,r avril. 

Coulommiers. lionne qualité : croûte bien fleurie, blan¬ 
che, tirant légèrement sur le gris, onctueux au toucher, et. 
pâte jaune d’or. Saison : printemps, été. 

Camembert. —- lionne qualitr : moelleux, tendre sous la 
pression du doigt, sans être coulant : la croûte bien ressuyée, 
mince et plutôt rougeâtre; la pâle jaune pâle, bien lisse, 
sans veux. Saison : du 1 er décembre à ün mars. 

Hollande. — lionne qualité : pâte jauni' rougeâtre, bien 
grasse, tendre sous le doigt, sans trous. Saison : clé. 

Port salut. — lionne qualité : pâte grasse, jaune, bien 
moelleux, lisse, sans yeux. Saison : été. 

Gruyère emmenthal, — lionne qualité : pâte jaune clair, 
grasse, 11 e s'émiettant pas entre les doigts; les yeux grands, 
réguliers et cependant pas trop nombreux. Saison : juillet, 
août et septembre. 


KX.-L.es Fmotte 


LES FRUITS FRAIS 


Valeur af/menfaire. Les fruits frais se rapprochent beaucoup 
des légumes verts par leur composition ; ce sont des aliments 
d’épargue, des générateurs d'énergie; par leurs sels de potasse, 
ils réalisent une cure alcaline ; ils sont luxa H fs et dinrrt.it/urs, an- 
tiscarbutii/vrs. 

Les fruits doivent être mangés de préférence cuits; crus, ils 
pr<i\o(|uèni souvent chez-l'enfant des entérites. La cuisson h-s 
stérilise, augmente leur digestibilité et leur pouvoir nutritif. 
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Les fruits permis aux enfants peuvent être divisés en plu¬ 
sieurs classes : 

1° Fruits acides (ananas, cerises, groseilles, orange) ; 

2 U Fruits acidulés (fraise, framboise, pêche, pomme, abricot); 

3° Fruits astringents {coing, myrtille, nèfle); 

\° Fruits sucrés (banane, datte, tigue, poire, prune, raisin). 

,1 BBICOT. — L’abricot se rapproche de la pêche par sa 
composition et par sa digestibilité. Se souvenir que le noyau 
contient une ou deux amandes riches en acide prussique ou 
cjanhydriqne, violent poison. 

ANANAS. — Fruit acidulé, très digestible, qui renferme 
beaucoup de sucre. 

B t AVI ,\E. — La banane est un véritable fruit-aliment. La 
farine de bananes a souvent une saveur peu agréable qui 
tient à une acidité végétale élevée f 'bouillies, soufflés -. 

CF fl ISF , — Les cerises sont des fruits aqueux, très acidu¬ 
lés. à enveloppe fibro-celluleuse peu digestible; elles con- 
liennent de la potasse, du phosphore, du fer. Diurétiques, un 
peu laxatives, les cerises, même douces, sont défendues dans 
les entérites. Les cerises aigres sont interdites aux enfants. 

COJF. — Le coing est un fruit astringent, utile aux diar¬ 
rhéiques. 

DA CCF. — La datte est très nutritive (51 pour 100 de su¬ 
cre et digestible ; permise en petites quantités (fntit-aiimmt . 

Fit U F. — La ligue fraîche et très mûre est nutritive; elle 
contient, des traces de manganèse. Les meilleures figues sont 
les petites blanches et les violettes courtes de Provence. 

F fl A fs F. La fraise contient de la soude, de la chaux et du 
fer : de tous les fruits, elle est le plus riche en fer. Peu nutri¬ 
tive, la fraise est diurétique et laxative (cure de fraises des 
bois pour les constipés el arthritiques, les chlorn anémiques . 

FRAMBOISE. — Fruit acidulé, la framboise est de diges¬ 
tibilité moyenne. Les framboises blanches sont moins acides 
que les rouges. 
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GROSEILLE. — Fruit acide, renfermant il** l'acide citri¬ 
que et du fer. Les groseilles blanches sont moins acides, les 
cassis et les groseilles à maquereau sont défendus. 

MYRTILLE. — Fruit acide et astringent, préconisé dans 
l'entérite muco-membraneuse è l'état frais ou sous forme de 
compote au jus léger. 

i * 

Ai F F LF. — Fruit astringent dont les graines contiennent 
de l'acide cyanhydrique. Toléré aux grands enfants sous ré¬ 
serves. 

ORANGE. — Fruit acide, très rafraîchissant; une belle 
Valence renferme moins de sucre que 10 grammes de pain. 
Les meilleures oranges sont les oranges douces et les man¬ 
darines. 

A 

PEUIIE. — La péri.rue est un fruit froid, peu digesti¬ 

ble; elle est permise, de préférence cuite, chez les enfants 
âgés déplus de.'i ans: les amandes des pêches contiennent 
de l'acide cyanhydrique. 

POIRE. — Lu poire conlienl peu d'amidon, beaucoup de 
sucre, des traces de manganèse; elle se digère mieux que la 
pomme. Les poires fondantes, non acides, sont les seules 
permises. 

POMME. — La pomme.est pauvre en sucre, ricin' on phos¬ 
phates, laxative ; les pommes douces ou à couteau, les reine lies 
(sauf la reinette d’api) sont les seules permises. 

PRUNE. — La prune es! un fruit froid, lourd, très riche 
en eau, contenant des traces de manganèse, laxatif, permis 
aux grands enfants. Les pruneaux sont nutritifs et laxatifs. 

RAISIN. — Le raisin blanc (chasselas de Fontainebleau) 
est permis à partir de i ans le laver grappe à grappe à l'eau 
bouillie; rejeter peau et pépins). Le raisin contient de l.'i à 
-0 -i- pour 100 de sucre, des phosphates, du fer, du manga¬ 
nèse. 










LES RECETTES 



CURES DE FRUITS CHEZ LES ENFANTS 


Cure de raisins: constipation habituelle, grave Ile. scor 
but, néphrites, anémies. 

Cure de myrtilles : entérite muco-membraueuse. 

Cuve de citron : scorbut infantile, rhumatisme. 


LES FRUITS SECS 

Us ont une valeur alimentaire élevée, mais sont peu digestiMes. 
[.es amandes, noix, musettes, marrons, olives, etc., sont en 
général mal mâchés et mal digérés par les enfants ; ils sont 
interdits au-dessous de 10 ans; au-dessus de cet âge, ils sont 
tolérés sous réserves en petites quantités. 


PRÉPARATIONS CULINAIRES DES FRUITS 


DIFFÉRENTES CUISSONS DU SUCRE 


Cuisson à la nappe. — Le sucre est dit cuit à la nappe 
quand, en y trempant et reliront aussitôt l’écumoire, nn le 
voit s'étendre en nappe à la surface de celle-ci. 


Caisson au lissé. - Le sirop est cuit au lisse lorsqu'en en 
prenant un peu avec le pouce et l'index il se forme un lil 
fuilre les deux doigts écartés. 


Cuisson au perlé. — Le sirop est cuit au perlé quand on 
voit se former de petites perles dans les gouttes de sirop qui 
découlent de l'écumoire. 


I uisson an boulé. — Le sirop est cuit au ftouléquaml, le doigt 
étant trempé dans l’eau froide puis dans le sucre 1 , el reporté 
dans l'eau, il reste assez de sucre après le doigl pour former 


une boulette. 


On obtient un sirop à 10° (pour fruits 
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cuils't en mettnu! 100 grammes de sucre [tour 4 dérililres 
d’eau. Éeumer dès l’ébullition et tamiser tinement. 


Les compotes 

433. Compote d'abricots (" partir de .5 utjsï. — Ouvrir 
10 abricots bien mûrs, enlever les noyaux, les mettre cuire 
10 minutes dans 3 décilitres de sirop bouillant; laisser 
retroidir dans ta cuisson. 


431. Compote d’ananas (« partir de 7 aux). — muer un 
ananas bien unir; le diviser dans le sens de la longueur 
pour retirer fa parlie fibreuse du milieu. Couper chaque 
moitié en 12 tranches régulières. Mettre cuire 30 minutes 
dans un sirop à 10°. Laisser refroidir dans la cuisson. 


433. Compote de bananes (à partir de 3 ans). — 

2 bananes. Mettre cuire 10 minutes dans t décilitre de si¬ 
rop à 10 J . Laisser refroidir dans la cuisson, 

-130. Compote de figues fraîches(u partir de 7 ans). — Pi¬ 
que/. les ligues avec une aiguille et faites-les dégorger quel¬ 
ques heures à Peau froide. Cuiscz-les à l’eau jusqu’à ce 
11 u’elles soient attendries. Égout tez-les. Dressez-les sur un 
compotier et versez dessus un sirop à 20 degrés à la vanille. 


Laver une 
. Mettre 
cuire au 


437. Compote de fraises (à partir de 7 ans). 
livre de fraises anglaises bien rouges, 
dans un poêlon 4/4 de sucre, 1/2 verre d’eau; f< 
boulé; y jeter les fraises 5 minutes. 

438. Compote de framboises [à partir de 7 ans). — Faites 
un sirop au boulé. Ajoutez les framboises. Relirez le poêlon 
sur le côté du feu. Laissez refroidir et dressez ensuite la 
compote. 

439. Compote d oranges [à partir de 7 an, s). — Préparer 
un sirop ù tü 9 ; quand il est bouillant, y jeter les quartiers 
d’oranges, retirer le poêlon du feu, laisser couvert 2Ü mi- 
nnies. 
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440. Compote de pêches (à partir de ô ans). — Prendre un 
poids de sucre égal au poids du fruit épluché. Mettre ce sucre 
dans une casserole, le mouiller d’eau, laisser fondre, chauf¬ 
fer, et quand il perle y jeter les pêches avec une gousse de 
vanille , après 10 minutes les enlever. Faire réduire le sirop 
de sucre et le verser dessus. 


441. Compote de poires (à partir de 7 ans). — Les mettre 
cuire avec la moitié ou te quart de leur poids de sucre 
mouillé dans de l'eau; faire bouillir lentement jusqu'à ce 
qu'elles soient bien tendres. Ajouterai! choix zeste de citron, 
cannelle, vanille, etc. 


442. Compote de pommes (à partir de * ans). — Placer 
les pommes on rond au fond d’une casserole, mettre 2 ou 
Il morceaux de sucre par pomme, les couvrir d'eau, faire 
bouillir 1res lentement jusqu’à ce que les 2/3 du sirop soient 
consommés; ne pas laisser attacher. 


■> 

443. Compote de pruneaux (à partir de S ans). — Faire 
tremper à l'eau froide, 3 à 0 heures, 200 grammes de pru¬ 
neaux. Les mettre cuire avec 3 décilitres d’eau et 25 à 
30 grammes «le sunv; opérer par ébullition imperceptible. 


Laisser refroidir dans la cuisson. 

444. Compote de reines-Claude ou de mirabellesj (à partir 
de 7 ans). - Piquer les prunes avec une fourchette, les plon¬ 
ger à l'eau bouillante et faire bouillir 5 minutes; égoutter et 
placer dans un eompolier. Les couvrir d'un sirop vanillé à 10°. 


445. Compote de muscat (à partir de 7 ans). — Prendre 
des grains de gros raisin muscat, enlever la peau et les jeter 
il minutes dans du sirop bouillant au petit lissé, c’est-à-dire 
formant un fil entre le pouce et l'index écartés. 


Les marmelades 

440. Marmelade de bananes (ci partir de 5 ans) [pour 2 ba¬ 
nanes ]. — Les peler et diviser en petits morceaux. Mettre 
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cuire '250 grammes d'eau avec une quantité de sucre égale 
aux 3/4 de leur poids. Au bout de 3 minutes d'ébullition, 
y jeter les bananes; laisser cuire 1/4 d’heure. Passer au 
tamis. 

447. Marmelade de figues [à partir de 7 uns). — Faites 
cuire à feu modéré les ligues avec I 2 de leur poids en 
sucre; quand l'ébullition commence, ajoutez vanille eu 
poudre ou autre parfum. Mélangez bien et laissez cuire jus¬ 
qu’à consistance voulue. 


448. Marmelade de pêches [à partir de 5 ans). — Eplu¬ 
cher des pêches, les couper en petits morceaux, les faire 
fondre, les tamiser. Peser la purée, y ajouter la moitié de 
son poids de sucre, un morceau de vanille. Cuire jusqu’d la 
nappe. 

449. Marmelade de poires (à partir de 7 ans). — Mettre 
les quartiers de poires dans une casserole avec très peu 
d'eau et une poignée de sucre; quand elles ont bouilli et 
réduit leur humidité, les passer au tamis, et peser la purée; 
pour 1 kilogramme de purée ajouter 3/4 de sucre cassé, va¬ 
nille ou zeste de citron, remettre sur feu vif et faire réduire 
jusqu’à la nappe. 


450. Marmelade de pommes (à partir de 3 ans). — Mettre 
les quartiers de pommes dans une casserole avec très peu 
d'eau et une poignée de sucre, couvrir et faire cuire à petit 
feu; passer au tamis, peser la purée et y ajouter 3 4 de son 
poids en sucre, remettre au feu avec zeste de citron, et faire 
réduire. 

Les confitures 

451. Confiture de fraises (ù partir de 7 ans). — Pour 
! livre de purée de fraises, I livre de sucre; mettre dans 
une bassine le sucre dissous dans 1 verre d eau, le cuire au 
boulé ;ajouter la purée et faire réduire à feu lent jusqu’il la 
nappe. 
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432. Confiture d’abricots (à partir de 7 ans). — Laisser 
mariner une nuit dans un end roi lirais les morceaux d'abri¬ 
cots placés par couches saupoudrées de sucre (pour l livre 
d'abricots 1/2 livre de sucre j. Verser dans une bassine, cuire 
à t’eu doux jusqu'à ce que le jus soit absorbé et que la con¬ 
fiture tombe en nappe. 


Les gelées 

433. Gelée d abricots (à partir de 7 ans). — Retire/ les 
novaux des abricots. Mettez ceux-ci dans une bassine avec 

i/ 

de l'eau au ras des fruits cl cuise/.-les jusqu’à ce qui Is 
fondent. Recueillez le jus etmêlez-y la moitié de son poids 
de jus de pommes; ajoutez “00 grammes de sucre par litre 
de liquide. Cuisez lu gelée à la nappe. 


b>i. Gelée de coings {préparation diététique). — Prendre 
des coings bien mûrs coupés en tranches et cuits avec 



presser. Remettre le jus en bassine avec 800 grammes de 
sucre au litre, et cuire à la nappe en remuant. 

i.'l.'i. Gelée de framboises là partir de 7 ans ), — Se pré¬ 
pare comme la gelée de groseilles : on y ajoute un cin¬ 
quième de groseilles blanches. 


436. Gelée de groseilles </ partir ■de 7 ans). — Prendre 
2 3 de groseilles rouges, 1/3 de groseilles blanches et 
80 grain nies de framboises par 300 grammes de fruits. Passer 
le jus an tamis très fin. Cuire à la nappe avec 800 grammes 
de sucre au litre de jus. 

La yeléc <!<■ groseilles blanches se prépare de la même façon. 


457. Gelée d'oranges (à partir de 7 ans ). — Jeter le jus 
des oranges et un poids égal de sucre dans moitié de gelée 
de pommes; faire cuire à la nappe en écumanl souvent. 


438. Gelée de pommes « partir de 3 ans). — Peler et par¬ 
tager par quartiers les pommes; k*s couvrir d’eau. Les mettre 
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cuire jusqu’à ce qu’elles fondent. Passer te jus sur un tamis 
très fin. Y ajouter son poids égal de sucre très blanc, 
une gousse de vanille : faire cuire jusqu'à consistance voulue. 


459. Gelée de rhubarbe (à partir de 5 nus). — Peler les 
tiges de rhubarbe, les couper en dés, les mettre cuire à l'eu 
doux 15 minutes; égoutter sur un tamis, peser le jus, y ajou¬ 
ter poids égal de sucre, et faire bouillir à feu vif 20 minutes. 


Préparations de fruits cuits 


460. Bananes au beurre (a partir de 3 ans). — Peler cl 
fendre par te milieu des bananes mûres; les placer avec 
beurre fin dans un plat à feu doux 10 minutes. Les saupou¬ 
drer de sucre pour servir. 


461. Nèfles au beurre (« partir de K) ans i. — Faire fondre 
du beurre et quand il est blanc y jeter les nèIles sans cou¬ 
ronne et ailes), ajouter sucre en poudre, faire bouillir, 
mouiller avec un peu d’eau, laisser réduire et servir tiède. 


462. Pommes à la semoule (à partir de 3 ans). — Même 
méthode que pour pommes à la Condé i,Voir n® 463). Dres¬ 
ser sur semoule au lait liée aux jaunes d’œufs. 

463. Pommes à la Condé (à partir de 7 ans). — Faites 
cuire, 1 heure à feu doux, 250 grammes, de riz dans 1 litre 
de lait avec vanille ou citron. Ajoutez 100 grammes de sucre 
et une noix de beurre; liez avec 2 jaunes d'œufs; formez une 
couronne sur un plat, enduisez-la d'une légère couche de 
marmelade d abricots. Placez au milieu des pommes cuites 
en compote. Mettez au feu 20 minutes et servez chaud. 

On peut préparer de même façon les poires, les pêches et les 
abricots. 


46-4. Pommes âu four (d partir de ô ans). — Vider de belles 
pommes, emplir le centre de sucre en poudre, pincée de can¬ 
nelle ; arroser de beurre fondit ou d'eau et cuire au four 
1/2 heure. 


HOURKITIRE 
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Pommes à la portugaise (.à partir de 7 ans), — Même 
préparation; remplir le creux des pommes de gelée de gro¬ 
seilles ou d’abricots. 

166. Agénois Chantilly (à partir de 7 ans), — Préparer 
nue purée de pruneaux ; en étendre une couche épaisse sur 
un plat, la saupoudrer «le sucre, laisser refroidir et ajouler 
au moment de servir une crème fouettée parfumée à la 
vanille et sucrée. 

1 i n . Crème aux fraises (à partir de 7 ans). — Faites bouillir 
12 Mire de lait, 125 grammes de sucre, vanille; ajoutez 8 jaunes 
doufs battus, lournez sur feu doux jusqu'à épaississement. 
Laissez refroidir en récipient de verre dans un endroit Irais. 

Préparez une purée de fraises des bois. Battez les N blancs 
en neige ferme et sucre/.-les avec 100 grammes de sucre en 
poudre; mélc/.-y les fraises écrasées et versez au-dessus de 
la crème cuite. Disposez, en couronne sur le tout, des fraises 
des bois roulées dans du sucre. 

408. Sauce aux fruits frais (à partir de 7 ans), faites 
étuver dans un peu d’eau 1 livre de fraises avec 1/2 livre do 
sucre, tamisez, ajoutez 1 cuillerée de fécule délayée dans un 
peu d’eau froide. Faites étuver le tout 10 minutes. 

I.es sauces aux prit net, firr/in s - 1 ;.i a'jmreiit ■!>* la 111 < • m < la. ..n, 

La sauce aux fruits est servie avec des puddings. 

Préparations diététiques 

{Régime des dyspeptiques et des entéiitiques) 

469. Purée de fruits (pommes, poires,}) ‘ches, prunes, pru¬ 
neaux). — Faites cuire les fruits à l’eau, passez-les dans 
une passoire et sucrez. 

470. Compotes au jus léger (mêmes fruits). — laites 
cuire les fruits dans une quantité d’eau suftisanle pour 
qu'ils ne s'attachent pas au fond de la casserole, sucrez. 
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BOISSONS AQUEUSES 


I. 


Eau naturelle 


L'eau choisie pour Jes entants liait èlrc l'eau île source, n<■ n 
polluée, et, à défaut, de l'eau limiillie nu stérilisée, sucréi* 
ou non. 

L'eau de source* doit être bue à 12° ou 13®; l'eau glacée pro¬ 
voque des indigestions. 

471. Stérilisation de l’eau. — La faire bouillir 33 à 40 ini¬ 
mités. La faire refroidir. Pour l'aérer, la faire tomber de lui ni 
aidant nue possible gonfle à goutte, ou bien l’agiter assez 


ri i » 


II 


Eaux minérales de table 


Les eaux minérales de table, même iiidilïéreutes, sent toujours 
des eaux médicamenteuses. 


III 


Infusions 


l.es infusions sobt douées de propriétés stimulantes et 
digestives. 

O 

472. Tilleul. — l pincée pour 1 tasse d’eau bouillante et 
laisser infuser 10 bonnes minutes en vase couvert. 

473. Oranger. — ! feuille [mur l tasse; même infusion. 

474. Camomille- - 2 têtes pour ! lasse; même infusion. 

473. Menthe. — f pincée pour I lasse; même infusion. 

■ 

476. Oranges amères, — 1 ou 2 morceaux de 1 centimèln* 
carré parlasse; laisser infuser 10 bonnes minutes. 

177. Houblon, — 2 ou 3 cônes par tasse d'eau bouillante 
et laisser infuser 10 minutes en vase couvert. 


I 
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478. Orge, malt, gland doux. — 1 2 cuillère à 1 cuillère à 
café pour I tasse d'eau bouillante; préparer comme le café. 


* 


IV. — Limonades Boissons de fruits 


479. Limonades à froid. — Exprimer le suc du fruit 
(citron, orange ou des fruits (framboises, groseilles, etc.) 
dans un verre; additionner de bonne eau pure et de sucre 
en poudre. 

480. Limonades à chaud. — Couper en tranches le fruit 
(citron, pomme, etc. , ajouter quelques, morceaux de sucre, 
un parfum (cannelle ou vanille), l'eau bouillante, couvrir 
hermétiquement 1 ou -2 heures, filtrer et servir. 


181. Limonade citrique. — 100 grammes de sirop de 
limon; 900 grammes de bonne eau pure; mélanger le tout. 

ou peut préparer d'autres boissons acidulées, en remplaçant 
b■ sin>p (if citron par du sirop de framboises, de cerises, de 
groseilles, etc. 


I.es limonades sont surtout utilisées dans les périodes fébriles 
des maladies infectieuses de l’enfance lièvres éruptives, etc/ . 

Les jus de raisins frais, de cerises, citrons, oranges, myrtilles, 
fraises, etc., sont dos boissons alimentaires et thérapeutiques 
u 


V, — Décoctions de céréales 


Les décoctions de céréales sont de véritables aliments, vecteurs 
<lr phosphate, utiles aux enfants anémiques, atrophiques, rachi¬ 
tiques, dyspeptiques, convalescents, typhiques, ou en état de 

croissance. 


482. Décoction de céréales. — Froment, seigle, avoine, 
orge, maïs, son, une cuillère à soupe de chacun; torréfier lé¬ 
gèrement an four ou sur une tôle rougie; moudre au moulin 
à café, ou broyer et réduire en pulpe au mortier. Ajouter 
1 litre d’eau, faire bouillir 2 heures et réduire à moitié en¬ 
viron; passer sur une étamine et ajouter eau, quantité suffi¬ 
sante pour 1 litre. Conserver en flacon lavé à l'eau bouillante. 
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Unis SONS 


Cette décoction fraîche peut Aire versée dans le lait, la bouillie 
<ni le potage destiné à l'enfant ; elle peut être additionnée (!-■ 
sucre, de jaunes ou blancs d’a-ul's, d'un sirop. 

La décoction d'orge H d avoine, le bouillon de riz, le bouillon 


végétal (formule du D r Comby) ne diffèrent que par la formule 

et leur plus ou moins grande valeur alimentaire. (Voir n ûs 9(> 
et 97.) 


BOISSONS FERMENTEES 

Do toutes les buissons, il en est deux qui peuvent suffire à 
l’enfant : ee sont l 'eau et le lait . Les boissons fermentées doi¬ 
vent être prises à doses modérées. 


Vin 


Le \ in naturel esi un 
doit être donné aux 
dilué d'eau. 


aliment, un tonii/ue et un r.rcitant , qui 
enfants avec parcimonie et largement 


Les vins blancs de lionleau c Irf/er.i, îmn mousseux, sont seuls 
permis aux enfants à partir de 7 ans. 

De d à 7 ans, l’eau sucrée, les infusions sucrées, les jus de 
fruits, les décoctions do céréales, le lait, sont les meilleures 
boissons. 


De 7 à Ki ans, le vin doit 

La quantité permise sera 

* 

De 5 h 7 ans : 
De 8 à 10 ans : 
De 10 à 12 ans ; 
De 12 à IB ans ; 


rire donné coupé tl'rmt. 
appnixii n aI i v vi neut /ntr jour : 

1 2 verre avec eau, 

3/4 verre — 

I verre ■— 

l verre et demi avec eau. 


IL - Bière 


La bière est un aliment presque digéré ; elle est plus nutritive 
que lç vin et plus riche en sels principale ment phosphates dé 
potasse); mais c’est une boisson froide, une boisson d’été. Des 
bières renfermant plus de 4 p. 100 d’alcool sont interdites aux 
enfants. La bière' doit être coupée d’eau, La quantité permise par 
jour est en moyenne : 


De 7 à 12 ans : 1 verre et demi. 
De 12 à lo ans : 2 verres. 
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III. 


Cidre 


Le cidre est mie boisson médiocre, ijui cause souvent chez 
les enfants des troubles digestifs. Les cidres doux contiennent 
1 à t,7«» p. HJ!) d’alcool, ir*s cidres faits "> à 6 p. 100. Poses pour 
la troisième enfance : 20 à 2-i cent ii il res par jour. 


BOISSONS ALCALOÏDIQUES 

Le calé, le lin-, le cacao, le chocolat sont des boissons alcnloïdi- 

ques ou excitantes permises, à fifre exceptionnel, aux grands enfants. 

I. — Thé 

Le thé est moins excitant que le café-; sa teneur élevée en 
ai ide lanniquo le rend constipant. Il est ulile chez les grands 
enfants dmit la nutrition est languissante au repas de midi , 

t 

Préparation du thé. — 1° Echauffer la théière cl 
les tasses au moyen d’eau bouillante qùè l’on y verse él que 
l’un v maintient quelques minutes. 

2° Après avoir égoutté la théière, y mettre le 1 lié, la rem¬ 
plir d'eau bouillante et laisser infuser (i à H minutes. Ver¬ 
ser dans les lasses. 

Le (lié dnj| elle Collpé, de préférenn-, de lait. 

ISi. Thé aux jaunes d’œufs. — Préparer le thé d’après 
la façon indiquée; laisser refroidir jusqu au-dessous de iii“ 
ei le verser peu à peu sur le jaune d'oeuf eu obtenant par 
battage continu une émulsion bien homogène. 


II. 


Café 


Le café est un stimulaitl nrrvrtt.r, cartliwjup, ditfestif , permis aux 
grands enfants sains sous forme de café au luit , qui est légère¬ 
ment laxatif. 

iH.'i. Préparation du café. - K>grain.s de raté en poudre 

pour une lasse de café. \ erser sur le café l'eau bien bouil¬ 
lante, par petites quantités. Laisser un peu reposer et servir. 
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Hors s on s 


iii 


Cacao 


Chocolat 


O’ sr>nt des aliments l n frh nutritif*, grâce à leur teneur élevée 
en sucres, en graisses et en substances azotées, donc de diges- 
ti-'ii difficile; 2° excitants parla théobromine et lés substances 
extractives qu’ils renferment. Ce sont des aliments de sport, permis 
seulement aux grands enfants sains. 

4N(î. Chocolat ait lait. — I Vend ri ■ un dos morceaux derni- 
eylindriques dont se compose une laldulte, le mettre l'ontlre 
sur le feu dans Vois cuillerées de lait, et remuer jusqu'à ce 
que le tout soit parfaitement dissous, puis ajouter la quan¬ 
tité <le lait ordinaire pour une ln>se à déjeuner de moyenne 
grandeur, et laisser bouillir environ 10 minutes. 

487. Chocolat à l’eau. ■ On prépare de même le chocolat 
à I eau. 


188. Cacao au lait. - Mettre dans une lasse une bonne 
cuillerée à café de cacao et le double ijr sucre en poudre. 
Dé! avec le tout avec un peu d’eau bouillante, ajouter du lait 
chaud, agiter et servir. 


180. Cacao à l’eau. Marne préparation. — il est plus léger. 

En été, le cacao peut se consommer tiède et ne nie froid; pour 
ce cas, préparer comme il est dit ci-dessus et laisser refroidir 
naturellement. 

f.e cacao à 1 avoine est un mélange de farine d'avoine et de 
cacao dégraissé. Môme préparation. 


W 










KL ° Le Ladî 


LAIT DE FEMME 



COMPOSITION MOYENNE PAR LITRE 


•P 

L ÀIT J E U N E 

2 e ET 3 e semaines'. 

L A IT 

A MATURITÉ, 

1 

bensüé. . - * . 

1032 

1032 

Extrait sec. 

124,11 

128,27 

S> ls minéraux .. 

2,71 

1,93 

Beurre ... . 

30,20 

37,78 

Lactose .* * , « 

61,09 

70,99 

Albuminoïdes, extractif. 

27,11 

17,37 

Eau . . 

907,89. 

903,70 1 


Mode de prélèvement du luit de femme pour l'analyse, Prélever 
20 centimètres cubes au commencement d'uni.* tétée du matin. 
20 centimètres cultes au milieu d'une tétée de midi, *0 20 cenli- 
mèlres cultes à la lin d'une tétée de la soirée; mélanger les 
trois prises pour l'analyse. 

LAIT DE VACHE— COMPOSITION MOYENNE 

Le Conseil d’hygiène de la Seine fixe ainsi la composition 
centésimale moyenne du lait de vache : 

Densité. 1033 

11 egré au c rém o in è tr e. 10 

Extrait sec. 13 

Extrait dégraissé ... 9 

Pour 100 parties : ^ Eau. 87 

I leurre. 4 

Caséine et albumine. 3,40 

Lactose. 0 

Sels minéraux. 0,60 
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LAIT ET DÉRIVÉS 


La classification des laits de vache destinés à l'alimentation des 
jeunes enfants est la suivante : 

l.ail liés bon: plus de 40 grammes de bourre par litre. 

— bon : 35 à 40 — — 

— médiocre : 30 ù 35 —- — —■ 

— à rejeter ; moins de 30 grammes de beurre par litre. 

Analyse du lait de vache. La crème monte à la surface du 
lait rdiandonné au repos; aussi convient-il d'agiter le vase dans 
lequel il est contenu avant d'y puiser 1 échantillon destiné à 
J analyse. 


PRÉPARATIONS CULINAIRES DU LAIT 

190. Stérilisation du lait. — ( Voir page 129.) 

491. Pasteurisation du lait. — {Voir page 129.) 

192. Lait à la vanille. — 1/2 litre de lait, I 1 de gousse 
de vanille. Couper la vanille par petits morceaux, faire 
bouillir avec le lait et passer. 

On peu t remplacer la vanille parmi morceau de cannelle, ml 
quelques grains d'mm enveloppés dans une mousseline. 

493. Lait au calé. — C’est du lait additionné d une décoc¬ 
tion de café, 

494. Thé au lait. — (Voir n° 483.) 

493. Lait de poule. — Mettre le jaune d’œuf avec le sucre 
et l’eau de fleurs d’oranger, verser dessus en remuant l'eau 
ou le luit bouilli et légèrement refroidi. 


LErS DÉRIVÉS DU LAIT 


Ce s 


I. — Lait écrémé 

Le lait écrémé est plus digeste que le lait ordinaire enfants 
dyspeptiques, hépal iques; convalescences des gastro-entérites où 
il peut remplacer en hiver le babeurre). 
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4011. Préparation du lait écrémé. — Verser le lait dans 
un récipient très propre et le laisser reposer; au bout de 10 nu 
12 heures, la crème surnage et il sufiil de l'enlever pour écré¬ 
mer le lait du cinquième environ de la crème qu’il renferme. 

H existe des laits écrémés stérilises. 


II. — Babeurre 


Le babeurre ou lait de beurre est le liquide qui reste, après 
extraction du beurre, à lu suite du barattage de la crème de 
laiton du lait lui-même. 

Le babeurre bien préparé- représente un liquide taiteux.de 
couleur jaune verdAtre, d odeur aigrelette, que l'on doit toujours 


agiter avant de le donner à l'enfant. 

Le babeurre est un aliment-médicament pour les jeunes enfants 
convalescents de gastro-entérites, rachitiques, athrepsiques ou 
atteints d'eczéma, de prurigo. 

A défaut de babeurre, on peut employer le lait écrémé, ou le 
fromage frais petit suisse , délayé sous forme de crème. 


197. Babeurre de crème. — Verser un demi-litre de crème 
dans une grande bouteille et la secouer vigoureusement 10 à 
15 minutes; puis filtrer, laissant le beurre de c6té et ne gar¬ 
dant pour le malade que le babeurre, 

498. Babeurre de lait. — Le lait frais est laissé fermenter , 
pendant 2 t heures, dans un local avant une température 
de 18 à 20" (une chambre en hiver, une cave en été}. Il sera 
contenu dans un vase couvert et propre, et sera agité une 
ou deux fois dans la journée. 

Puis le barattage est pratiqué, pour séparer le beurre, 
dans une baratte de ménage en verre: l'opération dure en 
moyenne 30 à 45 minutes. 

h 1 


499. Préparation de la soupe de babeurre. — Pour avoir 
la soupe de babeurre , on fait cuire dans une casserole en por¬ 
celaine le babeurre obtenu : pour 1 litre de babeurre, on 
ajoute / cuillerée à soupe de farine de riz et on fait bouillir 
lentement sur feu doux. Pendant la durée de la cuisson 
(25 minutes) le babeurre doil être agité sans cesse, avec un 
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fouet à crème. Commencée à feu doux, rupéralion est ter¬ 
minée par trois bouillons, élan donner onajoute'lo à 18mor- 
eoaux de sucre (70 à !)<> grammes), ou 2 à3 cuillerées à soupe 
île sucre en poudre non vanillé. 


III 


Petit-lait 


Légèrement nutrilif per ses albuminoïdes, sa lactose, ses 
phosphates, le petit-lait osl dun•■'■litjuo, laxatif et remitiéra- 
lisateur. 

La cure de petit-lait est indiquée dans la constipation opiniâtre, 
les maladies infectieuses, les affections du foie et du cœur. 


300. Préparation du petit-lait. — Le petit-lait est le résidu 
du lait après séparation do la caséine par addition de pré¬ 
sure : â cuillerées à café de présure fraîche snflisenl pour 
précipiter la caséine d’un litre de lait ci mufle a 37°-38" ; «m 
obtient ainsi un petit-lait doux. 


IV. Kéfir 


I.e kéfir résulte de la fenuenlation Inelo-alcoolique du lait de 
vache ou do brebis sous l'inHueiiee de la levure alcoolique et 
d’un ferment ludique (grains de kelir . L’est un liquide épais, 
mousseux, à saveur piquante, aigre-doux. 

301. Préparation du kéfir. — Paire bouillir le lait, le dé¬ 
pouiller dé sa pellicule, le laisser refroidir vers lu n rem¬ 
plir aux 1 rnis <| lia rts des Imutei lies résistantes, les ensemencer 
avec la powlre kôpi'wjcne (1 cuillerée pour 300 grammes de 
lait , boucher solidement, mettre dans un endroit tiède et 

i 

agiter Imites les 3 heures, laisser I, 2 ou 3 jours suivant la 
force désirée, filtrer, embouteiller incomplètement. 

Le kéfir gras se distingue en u° 1 faible , n° 2 moyen , n» 3 
(fort), suivant le degré de fermentation subie. 

I.e kéfir n° 1 est légèrement laxatif, le ii" '2 est indifférent, le 
n° 3 légèrement constipant. 

Les kèftrs tuai g res (n os 1,2,3 sont préparés avec du lai! com¬ 
plètement écrémé. 
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Indications. Le kélir' est un aliment-médicament indiqué pour 
1rs grands enfants atteints de diarrhées chroniques, ou de tu¬ 
berculose puimonaii.. d'anémie) avec troubles gastriques ou 

intestinaux. 

V. — Koumys 

Le koumys est le produit de la fermentation -lacto-alcoolique 
de lait de jument, et se rapproche du kéfir par sa com]iosîlinn, 
ses propriétés et ses usages. 

VI. — Lait caillé bulgare 

|,e lait caillé bulgare ou yoghourth se prépare au moyen de 
l'ensemencement du lait préalablement stérilisé par ébullition) 
par des ferments lactiques purs sélectionnés. 

502. Préparation du lait caillé bulgare. — Faire bouillir 

I litre de lait à réduction de moitié environ ; laisser refroidir 
à température tiède (35° environ . enlever la pellicule de 
caséine et ensemencer à ce moment avec la culture pure 
choisie poudre mi 1 iq 11 i<[i■ yi►ghourlhogènc: : placer les réci¬ 
pients (bols ou tasses passés à l’eau bouillante et égouttés), 
enveloppés au besoin de tissus de laine, dans un endroit 
i htmd formant rture (hotte d’un fourneau); le lait est raillé 
au bout de 8 heures environ; le placer alors dans un endroit 

frais, cave ou glacière, et le consommer 10 heures après. 

* 

Indications, f.e lait raillé est un aliment acidulé, très s 11 j > s 1 o 11 - 
bel et digeste ; il peut être sucré, aromatisé au citron, à la 
cannelle, à la vanille, etc. Il est diurétique et antidiarrhéique 
entéro-colîtes ; maladies de peau, furonculose, acné, eczéma). 

II rouvb-jil à la fl à la d" r ntair c par cttilb'pVs à l...u,• h>■ à 
chaque prise). 

En résumé, le babeurre, le lait caillé, le kéfir n° 2 et le koumys 
ont une action alimentaire et thérapeutique à peu près sem¬ 
blable. Le babeurre convient à la première enfance, le lait 
caillé bulgare à la 2® enfance, le kéfir à la d e enfance. 




























Troisième Partie 


ALIMENTATION DE LA 

PETITE ENFANCE 


I. - ALIMENTATION DE LA PREMIÈRE ANNÉE 






L 'allaitement est le mode d'alimentation propre au nou¬ 
veau-né et à l'enlani pendant ta l K année, ü est maternel, 
ou mercenaire % ou artificiel , ou mixte. 


Allaitement maternel 


RÉMME ALIMENTAIRE DE LA MÈRE NOURRICE 


Le régime de la nourrice doit être abondant, puisqu'il 
comporte une ration d’entretien et une ration de production 
ou de laetalion. 

# 

Aliments recommandés. — 1° Soupes et potages : gras, au 
lait avec pâtes et farines, potages-crèmes (avoine, orge, etc. ), 
potages-purées de légumes. Le pain, les pâtes et les farines 
de croissance iont partie du régime. 

2° Viandes : Viandes de boucherie, cervelles, volailles, 
poissons très frais, poissons gras ou à l'huile. Le régime de 


* 
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ALIMENTA T ION (Petit? enfance) 


la nourrie)* est basé sur une réduction de la viande et une 
augmentation des farineux. 

'.P Œufs : Les œufs sont recommandés sous toutes les 
formes digestibles. 

-4° Légumes : Les /wr/enis (lentilles, pois,pommes de terre, 
riz, fèves, marrons), les pâtes alimentaires et les légumes 
verts (carotte, betteraves, endives, épinards, salades, na¬ 
vets, saisi lis) sont permis. 

5° Fromages : Les fromages frais, le beurre, la crème sont 
excellents pour la mère-nourrice. 

6° Desserts : Les fruits cuits, marmelades, compotes, con¬ 
fitures, les entremets sucrés, crèmes, gâteaux de riz sont 
recommandés. 

Les aliments de la nourrice doivent être bien salés. 

Boissons recommandées. — Les meiUeuresboissons sont : 

1° Le lait : à la dose d'un litre par jour (malgré le préjugé 
que le lait chasse le lait); 

L'eau pure, sucrée ou édulcorée avec des sirops de 
fruits, les infusions ( orgegermée, camomille, tilleul, feuilles 
d'oranger, houblon), le petit-lait, les décoctions de céréa¬ 
les , etc.; 

•»'* Les boissons fermentées : La ration quotidienne doit 
être au maximum : 


Vin. 

Cidre léger 


m # m #- 



à -4° ou o u !. 


■ * * É 


!! 5 litre 
3/4 - 

1 — 


La bière de malt, la bière ferrée sont permises; on ne doit 
pas dépasser la quantité d’un litre de bière par jour sans 
quoi on s’expose a voir apparaître de l’eczéma chez tes nour¬ 
rissons. 

Boissons interdites. — L’alcool et les liqueurs sont dé¬ 
fendus. 
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RÉGIME DE LA NOURRICE 

En résumé, lo régime rationnel moyen des nourrices pa¬ 
rait devoir Aire le suivant, pour 2-4 heures, en \ repas : 

Pain * . , *. .......... 400 grammes.- 

Viande (à midi seulement), ou poisson 
très frais, ou poissons à l'huile (thon, 
sardines, etc.) ou mit fs .. . . 

Légumes secs lentilles, orge, maïs, pois 
cassés, avoine, riz, etc. b pommes de 
terre, navels, salsilis, carottes, belle- 
raves. ......... . 

Légumes frais (chicorée, laitues, endi¬ 
ves» salade cuite, haricots verts, pe¬ 
tits pois). . * ... . . 

Pâtes alimentaires (vermicelle, maca¬ 
roni, etc.)... 100 

Fruits cuits , coati turcs, entremets sucrés. I0P — 

Lait, fromage i beurre ou crème, .... 1250 — 

£ Bière peu alcoolisée (4 a 
Aux repas < 5°) t légère, faible. ...» 1 litre 

( Ou cidre léger ou vin . . . 3/4 

Pans l in- i g au ou boisson hygiéni- 

tervalla < , ' tr . 

, 1 nue, sans alcool .... 1/2 — 

des repas. { 1 

* . 

RATION A U MENT A IRE DU NOURRISSON AU SEIN 

Premier jour. — Aucune alimentai ion. 

Deuxième jour. — Le 2 e jour, l'enfant sera mis au sein 
toutes les 3 heures. 

L’enfant prendra successivement les deux seins. 

TROIS PREMIERS MOIS 

MÉTHODE DES SEPT-HUIT 

A partir du 3" jour date de la montée du lait, Venfant 
sera mis régulièrement au sein toutes les 2 heures / ? S tétées 
dans les 24 heures). 















ALIMENTATION (Prtite enfance) 


m 


Méthode des sept-hit U (sept — l re tétée : 7 heures du ma¬ 
lin; huit — 8 tétées dans les 24 heures). 

7 triées y le jour : J ro tétée : 7 heures du matin . — - 2° tétée : 


U heures 1/2. — .T tétée : 12 heures, — 4 e tétée: 2 heures \ 
du soir, — 5 e tétée : .ï heures. — 6* tétée : 7 heures 1 j2. — 
7 e tétée * 10 heures, 

! triée, la nuit : 8 e tétée : de 1 heure à , r i heures du matin. 

Il tant « 'bleuir que les tétées soient aussi nombreuses et d'aussi 
langue durée pour les deux seins (durée moyenne: 10 m mûtes). 


MOIS SU IV A STS 


METHODE DES C1NQ-8EFT 

* 

m 

Après le 3* mois, 1 enfant sera mis régulièrement au sein 
toutes 1rs .1 heures ( 7 tétées dans les 21 heures). 

Méthode des cinq-sept (rin<j — 1" tétée : A heures du mu¬ 
tin ; sept — 7 tétées dans les 24 heures). 

7 tétées, le jour : 1 TC tétée : 5 heures du matin. — 2° tétée : 
S heures. — -V tétée : / J heures. — I e tétée : 2 heures du 


6 e tétée : 8 heures 


soir. — 5° tétée : ;5 heures 
1 1 heures. 

Pas de tétée, la nuit. 

RÉSUMÉ : 

Intervalle dos lésées, 

do F en Tant. 


& f x■ I nu 


Jour* 


I er trimestre. Toutes les 2 h. 1 2, 
Mois suivante. Toutes b‘S 3 1k 


Nuit, 


I tétée* 

Rien. 


Nonihn 

dû ’hHéos eu 
2 \ heures* 

8 

7 


Eu moyenne, l’enfant doit prendre : pendant les (! premiers 
mois : 125'grammes d<* lait par kilogramme et par jour. Du 7 e 
au 12° mois : Ha grammes de lait par kilogramme et par jour. 

Le sevrage. — Sevrage du nourrisson. — I /idéal est de 
sevrer l'enfant vers/<? t .7 « mois; quand l'enfanta 12 dents, 
l'état de développement de son appareil digestif permet 
généralement de le sevrer. Le sevrage prématuré et brusque 
expose l'enfant au rachitisme; le sevrage tardif l’expose au 
lymphatisme et à un défaut de développement, 
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iSecmge de la mère. —Diète sèche, purgatif léger, badi- 
geonnage des mamelons avec une substance amère et com¬ 
pression lies soins. Les remèdes antilaileux sont inutiles. 

Allaitement artificiel 

ï. — LE CHOIX DU LAIT DE VACHE 

Deux cas peuvent se présenter : 

ï îr Cas {très rare , — Vous êtes à proximité d'une source 
de bon lait frais, rVsl-it-diiv de lait prmenoni d<* vue lies 
saines, luberculinées, bien nourries, soumises à une traite 
excessivement propre : donnez au nourrisson ee lui! de ra- 

rhrcru , vivant, asepl ique, à la condil ion iju'il soit ... 

immédiatement après la traite. 

2"- Cas le plus fré que h!). Vous êtes loin du lieu de pro¬ 
duction d'un bon lait frais : usez alors pour ! enfant du lait 
bouilli à fi O 0 (montée du lait , et a>jité avee une cuillère i, sj 
vous pouvez renouveler votre provision malin et soir, et si 
vous êtes sur des qualités du lait. 

Si, au eonlraire, vous avez des doutes sur sa fralelienr et 
sur ~a pureté, usez soit du lait stérilisé ou pasteurisé a d<>- 
mieife : par vous-même), soit des laits pasteurisés 011 de préfé¬ 
rence des laits stérilisés et homogénéisés industriellement. 

* 

La pasteurisation du lait. — Le lait pasteurisé 1 est un lait 
chauffé à "o° • ou plus souvent à 70°. (>8°), puis refroidi brus¬ 
quement à mie température voisine de 12" (ou I0°] et même 
au-dessous. La pasteurisation à domicile s effectue avee Y ap¬ 
pareil de ! 'autant ; on port e le lait à 75°, on le maint ient 12 mi- 
nu les à celle tempérai lire et on le refroidil brusquement dans 
de l’eau li és froide ou glacée. Au moment des tétées, on ré¬ 
chauffe le flacon grâce au t< rêchauffoir ». Le pasienrimlnir 
de Roêlandl permet de transvaser directement le lait dans les 
bouteilles-biberons. La pasteurisation doit être effectuée 
deux fois par jour. 

La stérilisation domestique du lait. — /.e stérilisateur à lait 
se compose d’une marmite ou bain-marie fermé, avec un 


NOUHKl l’UKE 
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A U M ENTA T ION (Petite enfonce) 


130 


porte-bouteilles, de flacons gradués <■ I d'obturateurs auto¬ 
matiques. 

Moile d'emploi. Verser dans chaque flacon la quantité 
de lait (pur ou coupé nécessaire. Placer sur chaque gmdnl 
un ulil nrai riir. Verser dans la marmite la quantité d’eau né¬ 
cessaire pour affleurer b* niveau du lait dans les flacons. 
Exposer au feu; pendant 10 minutes d'ébullition, les flacons 
placés dans la marinite rouverte. îtelirer le portc-llncons de 
la marmite et laisser refroidir dans un endroit frais. Ne dé- 
bouclier le flacon qu'au moment de la tétée. 

La stérilisation domestique exige : 1° remploi d'un lait pur, 
de traite ré rente ; *2" une utilisation du lait dans les 2i heures. 

Les llacons gradués des stérilisateurs à lait constituent un 
modèle parfait de biberon; sur le goulot du tlaeun on appli¬ 
que une tétine souple, percée d'un ou deux orifices en forme 

de piqûres de sangsues. Avant la tct>->\ ou plonge le flacon 
dans de l'eau chaude au bain-marie à 50° environ, de façon 
à réchauffer le lait et à le porter à 37° environ 2 ou 3 illi¬ 
mités. /boulant ht t<h ] e, on surveille, la bouteille tenue à la 
main, le repas de l'enfant qui doil s'effectuer assez lente¬ 
ment mais ne pas durer plus de 13 minutes. Après ht tétée. 
on enlève la tétine et on jette le lait qui a [tu rester dans le 
biberon. Avec de l'eau bouillie Ires chaude, on rince, nettoie 
et brosse le biberon et la tétine. Dans l'intervalle des triées 
ou conserve à demeure les flacons, tétines et brosse dans une 
boite métallique stérilisée a beau bouillante, ou, à défaut, 
dans un récipient couvert contenant de beau bouillie salée 
ou de beau de Vichy, fous les matins, on passe à l'eau très 
bouillante flacons, tétines, rondelles et brosse, avant de pro¬ 
céder à la stérilisation. 


H. — HORAIRE DES TÉTÉES ET RATIONS DE LAIT 

DU NOURRISSON AU BIBERON 

Formule de la ration alimentaire par 2 i heures selon le poids; 

Ration dès nourrissons faibles, maigres = 1/8* à 1 7 e du 
ds — 123, 130 à 130 grammes de lait par kilogramme. 
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Ration dos nourrissons forts, gras = 1 10" du poids — 
100 grammes de lait par kilogramme. 

Le h" Barbier admet une moyenne de 108 grammes de 
lait de vache par kilogramme d'enfant. 


Allaitement au biberon 


ï. — DEUX PREMIERS MOIS : LAIT COUPÉ 
Premier jour. — L’enfant ne prendra rien. 


Deuxième jour. — L’enfant prendra Sautes 
10 grammes d'un mélange ù parties égales de 
bouillie sucrée à 10 pour 100. 


les .'i heures 
lait et d’eau 


'.J premiers mois. — A partir du 3 jour, l’enfant sera mis 
au biberon toutes les - heures 1 i : méthode des sopt-huit 


(8 tétées dans 




LA ir CO II P JC (2 P HEM UC US MOIS) 


A"6 

ili- l'on faut. 

Nombre 
de tétées 
en ;> \ h. 

Intervalle -les tétées. 

Turc • ht uniij'Ujde 
(eau suirréo 
à Id, iun). 

liai i' j n de lait ; 

par par 
repas* 31 tu 

— 

i—- 

— 

— 

— 

— 

l cl jour. 

» 

h 

n 

>i 

IJ 

2*î _ - 

Ji 

Toutes les 3 li. 

Coup, par l i. 

10* r> 

K0 Kf ' 

3 e — 

H 

Toutes les 2 h- 1/2. 

u 

15 

1 

4c _ 

i> 

u 

» 

20 

IGU 

5 15 — 

ï> 

» 

u 

25 

2uu 

iV‘ — 

w 

)) 

» 

30 

240 

re _ 

* 

31 

U 

u 

nl| » 4 

«TiJ 

28b 

2 e stuuaioe. 

*■ 

il 

11 

( loup, au 1 ;i. 

t **■ 

1.1 

3B0 

3 e — 

X 

IJ 

u 

60 

480 

4 e et î>< ; sein. 

>1 

U 

1 ]oîip, [LU | J. 

r* 

j > 

(>00 

6 e — 

U 

H 

n 

8o 

G'iO 

7 e el a* sem. 

11 

IJ 

■ 

n 

90 

72U 


II. 


M AU lit* MOIS : LAIT PIJR 


-i -> ~ mois : l’enfant sera mis au biberon toutes les 3 heures: nié. 
thode des cinq-sept (7 tétées dans les 24 heures). 

7 » 10 mois : reniant recevra une tétée toutes les 1 heures 6 té¬ 
tées dans les 24 heures). 
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LA IT PUR -I e au HP mois). 

Kriri'in <le lait pur 



Nombre 
de tétées eu 

Intervalle des 

sucre à 

■2 -/» : 

A^c lo l'enfant. 

2 k II, 

tétées. 

par repas. 

par 24 h. 

3 8 mois. 

t 

* 

Toutes los ü h. 

1 Hr 

77i 

4» — 

» 

— 

120 

840 

5 e — 

)i 

- — 

130 

910 

6* - 

» 

— 

133 

943 

7 e au 10 e umis. 

fi 

Toutes les 4 b. 

10.) à 163 

960 à 990 


l/eslmnac du nourrisson a un volume propre et personnel qui 
doit toujours être respecté ; les chiffres indiqués ne constituent 
que des moyennes modifiables. 

En été, la ration doit être diminuée de I 0 e ; en hiver elle doit 
être augmentée de 1/6*. 


Alimentation des nouveau-nés débiles 


Alimentation des enfants débiles pendant les dix pre¬ 
miers jours. — Voici les quantités de lait à donner, par 
2/ heures, aux débiles pendant les i(J premiers jours. 




Débiles 

Débiles 


Débiles 

pesant de 

pesant de 


pesant moins 

1 800 

2 200 

Jours. 

de î goo tir. 

à 2 àûo gr. 

à 2 1 - r. 

2 

11 s*- 

128® r- 

180**- 

3 

160 

175 

236 

4 

2H> 

226 

293 

0 

22 o 

308 

335 

6 

230 

324 

370 

7 

280 

335 

375 

8 

285 

350 

385 


310 

380 

-1 1 - » 

K) 

320 

410 

42;j 


Ces rliilires ne doivent servir que comme points do repère. 

Alimentation des enfants débiles après les dix premiers 
jours. — L’enfant débile 1 doit prendre, en général, unequan- 
I i té détail égale, ou plutéd un peu supérieure (20 à i(i gram¬ 
mes en plus , au cinquième de son poids total (2U0 grammes 
de lait par kilogramme). 
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Modes d'allaitement des nouveau-nés débiles. — 1° Al¬ 
laitement maternel. — Si l'enfant a la furet* tir télrr, la 
mère lui donnera le sein toutes les heures 1 2 environ. Si 
l'enfant n'a pas la forer de téter, la mèrr fera couler elle- 
même directement le lait dans la bouche de son enfant, ou 
bien, à l'aide d'une telerelle (nettoyée après chaque tétée), 
tirera la quantité de lait voulue qu'elle Fora Indre au nour¬ 
risson n lu cuit fôre. Si la montée laiteuse est in.suffi saute, 
on prend temporairement une nourrice rteee sou enfant : la 
nourrice allaite les deux entants; la mère du débile met 
à son sein l'enfant de la nourrice. 


-J," Allaitement artificiel. — A défaut du lait féminin, oji 
doit donner au débile du lait de chèvre , ou du lait de vache 
stérilisé, ou du lait de Backaus n fl 1 ou du lait à la prgnine : 
dans ers derniers cas un -intervalle de 2 heures, 2 heu¬ 
res 1 2 entre tes tétées est nécessaire. Le chiffre de H tétées 
ne doit pas en général être dépassé. Si les digestions sont 
pénibles, on peut essayer : 4° la prise du commencement 
de la tétée lait plus léger); 2 U 1rs petits repas fréquemment 
répétés (16 petits repas par exemple au lieu (le H). 

11 faut en général donner plus longtemps aux prématurés 
du lait coupé qu’aux enfants à terme. Souvent on esl obligé 
de couper du l CI "au 3 f ' mois le lait de 2 ;i d'eau, puis du 3° au 
6 e mois de 1 2 d’eau, du 5 e au G de t 3 d eau, pour arriver 
vers le 7 e mois à donner le lait pur légèrement sucré, i )n 
aura soin dans le coupage d'ajouter 10 à 15 parties de sucre 
pour 100 d’eau. 

Vallaitement mixte, quand il esl possible, est supérieur à 
l’allaitement artificiel. Elevés au biberon, les débiles meu- 
rent dans la proportion de il pour 100, alors qu'au sein iis 
vivent d'ordinaire. 


Gavage 


— Le gavage est souvent nécessaire; la quantité 
de lait et h* nombre des gavages varient suivant 1 âge et 
la force de l’enfant : U) repas en 24 heures de 8, 12 à 
15 grammes de lait sont la ration alimentaire employée. 
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Quand l’enfant devient plus fort, on alterne le gavage avec 
ta tétée [gavage mixte), puis on supprime progressivement 
le gavage [gavage de renfort), quitte à y revenir aux moin¬ 
dres troubles digestifs. 


II. ALIMENTATION DE LA SECONDE ANNÉE 

(depuis i'époque du sevrage jusqu’à 2 ans) 


Sevrage. —Aliments et Boissons. Jusqu’à 9 ou lu mois, 
le lait doit être la seule nourriture de l'enfant. 

Bouillies. — - Le premier aliment autre que le lait doit être 
liquide ou demi-liquide, de façon à pouvoir être facilement 
mâché et digéré : les bouillies ou potages préparés avec des 
farines et du lait ou do l’eau remplissent ces conditions. 

20 grammes de farine équivalent à 100 grammes de lait. 

Le ( hoir de ht farine e-i dicté par l’âge et l'examen des 
fondions digestives de l'enfant (voir n° 115). On donne, 
pour commencer, la valeur d'une soucoupe de lasse a café; 
vers 15 mois on donne la valeur d'une assîetle ordinaire. 
Après la prise de la bouillie, on attend 4 heures avant de 
donner la tétée. 

Panades. — Les panades très cuites et huenn ni tamisées, 
permises à partir t/e là mois . sont plus nutritives que les 
bouillies. 27 grammes de pain représentent 100 grammes 
de lait. On ne doit pas dépasser une panade par jour. 

Bouillon.— Le bouillon n'est permis qu’à partir du 10' ou 
il' mois. Un emploie d’abord le bouillon de poulet, puis le 
bouillon de veau, enfin le bouillon de boeuf qui doivent être 
dégraissés a la serviette; on l'administre en nalure, ou aux 
farines et pâles fines, aux légumes, additionné ou non de 
jaune d’œuf. 

Œufs. — Jusqu'à JJ mois, on ne donne que le jaune d’œuf 
en I incorporant à la bouillie ou au potage. 
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Vers te /,.>* mois, on peut donner l'o*uf entier sous forme 

d'œuf à la coque. 

De IS à 2i mois, u-ufs, luit, farine et sucre permettent lu 
préparation de crèmes agréables â l'enfant. 

Pain.— Les croûtes de pain grillé, les grissini, biscottes, 
gâteaux secs sans amandes , biscuits peu sacrés Sont permis 
an cours de la seconde année. La quantité de pain ne doit 
pas dépasser 20 grammes à chaque repas. 

Viande. — On doit donner la viande le plus lard possible 
et le moins possible. A partir de 20 mois, on peut donner, 
deux fois par semaine, au repas de midi, un peu de cervelle 
onde blanc de poulet ou de sole finement divisés. Jusqu'à 
lïige de d ans, il est préférable que l'enfanl soit végéta rien. 


Légumes, — Les légumes sont permis outre I an ! 2 et 
2 ans sous forme de potages ou de purées légères très fine¬ 
ment tamisées purée de pommes de terre, salades cultes, 
épinards). 


Desserts. — Les fruits cuits, les froutatjes frais « ta crème 
et les gâteaux sues constituent les seuls desserts permis. 

Condiments. - Le.yom el le*// son! les seuls eondimenls 
permis pour la préparation des aliments. 

Boissons. — Le lait, l'eau, les infusions, le jus de raisin 
(à petites doses , les démêlions de céréales sont (es boissons 
permises. Il est indiqué de remplacer aux repas le lait par 
de l’eau, pour éviter la dyspepsie due à l’abus du lait. Le se¬ 
vrage doit être basé sur la diminution progressive du lait : de 
lb à 24 mois, 7ot) â grammes de lait suffisent à reniant. 


Hygiène alimentaire. Jusqu'à Hans au moins, l'enfant 


doit manger à mu 1 table séparée. A partir de I an, il doit être 
babil né à boire à la limita le par petites gorgées. Il im pnrl e de 
pratiquer la toilette dentaire deux fois par jour. L'examen 
des garde-robes sera quotidien et la pesée bimensuelle. 
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DEX ALPHABÉTIQUE 

[l,es chiffres renvoient üuj pages}* 


Abricot, ioe. 

Abricots Beignets aux). i»<3. 

— r Biscuit aux . 100. 

— (Compote '! j, 109. 

— (ConAture d’}, 112. 

— (Golëe d”), ) 12, 

Souffle a n\ . 95. 

Amenais Chantilly, 11 ' 

Agréai/ v iaud'* 'I , 52. 

AiI t so. 

4/imentation carnée, 5i 
Aliments, 21 , 

ABaifemenf artificiel, 129 . 

— au biberon, 1 3 1 . 
maternel, 125. 

A/ût/effe, 7i. 

Ananas, ] ^ 

— ! ompote d ). 100 . 

Arrow-root, i i 
Artichaut, 82 , 

Asperge, 63. 

Babeurre, 122 . 

Banane, Uu> 

Bananes Beignets de , l )3. 

— au beurre, 1 13. 

(rom[ hj te de , 109 , 

— (Marmelade de), I \û 

(Soûlfié de), 06. 

Bar. 66. 

Barbue, 66. 

Beignets, 10 I 

de cervelle de mouton, 53 . 
de cervelle de veau, 57. 
Betterave, si. 

Beurre ^ t*. 

Biberon Allaitement au ,131 
Bière, m. 

Bifteck de Imi uT, 55 » 
cru, 63. 
vénitien, 55 
Biscottes, u 
Biscuits, 99 


8/an guette d aime au, 59 . 

— de lapereau. 74. 

— do poulet, 59. 

— de veau, 59, 

Bfognetfê Œufs <hl), j:,. 

Bœuf (Viande de , 5 i. 

Boissons, nk. 

— alcaloïdbpies, 11 s v 

— fermentées, 117. 

— de fruits, ] 16. 

Bondon (Fromage de s le h 
Bouchées Monselct, 61 , 

— de riz, $$. 

Bouillies, 45. 

— de régimes, 4fi. 

Bouillon de b <mf, 29 . 

— avec garnitures, 33. 

— de légumes, 39. 

—■ de poulet ei autres, 32. 

— do régîmes, 31, 
de veau, 31. 

—* végétal, 40. 

Boulé [Cuisson du su.ro au), los. 
Boulettes de pommes de terre, 77. 

— de viande crue, 62. 

Brie (Fromage de), lût, 

Brochet, 66. 

Cacao, no. 

Café, t ta. 

Camembert (Fromage de), 105 . 
CamomiHe Infusion de). 115 . 
Canne lie, tu. 

Carotte, 

Céleri, h 5 , 

Cerïeuit, tt*. 

—• bulbeux, S5 

Cerise, 106 . 

Cervelle de mouton, 53. 

pon , 61 . 

— veau, 57, 
Champignons, 19 , 

Chantilly Agéuois), lit, 
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Chantilly Crème). 93. 

Cbar/ofte, 99 . 

Chicorée, 90. 

Chocolat, U9. 

(Pudding au), 97, 

Chou, 85. 

Chou-fleur, ât>. 

Ciboule , 49. 

Ciboulette, 49. 

Cidre, UH. 

Citron; 49. 

Pudding au . 97. 

Citrouille, sù. 

Coing, MO. 

Co/flgS Gelée de , l 12. 

Compotes, lu 

— au jus léger, ni 

Condiments, 

Confitures, ni. 

Conserve de Damas, 63. 
Consommés, :n. 

— à la volaille, 32. 

Contre-filet de bœuf, 55 . 

Coqu/J/es de cervelle de iiKOiton, 50, 

— de turbot. 69. 

Cdfé/ettes d'agneau, 52. 

— de btouCf 5(k 

■— de b<euf en poudre. 50, 

de brochet, oo, 
do mouton, 53. 
de veau. 5*. 

— de volaille à la crème, 72, 
Coulommiers Primage .Je . 105. 
Crème aux fraises, i l i. 

— fie lait, 49. 

— Pots de), 92. 

Crèmes, 9i. 

Cresson, ht. 

Craquettes de cêravèue, lus, 

de ris de veau, 5â. 

<i^ riz. 9s, 
de viande, 5G. 

— fit* volaille, 73* 

Crue f Viande}, 02 

Cuissons du sucre Piflereines), lus 
Cures f/e fruits, îo* 

Datte, iO(b 

Décoction de cérëates, lie. 

Dérivés du lait, 121. 

Û/ndo/îneat/i 73 . 

Eau, u5, 

— (Stérilisation de F), ns. 

Eaux minérales, ur>, 

Ecfa/rS à la viande crue, 04 
Endives, 89, tuu 


Entrenrefs, m. 

— au riz, 97. 
Épinards, *7. 

Esca/ope de venu, 59. 

Faisan, 73 
Farines, n. 

choix: des), ll 

— composées. 49 , 

— lactées, Si. 

Faux filet de Ih euf, 35 . 

Fève, :l>. 

Figue, 100. 

Figues (Compote de h loi*. 

— iMarmelade do), LU, 
Filet dr neuf, 35. 

Foie de veau, ou. 

Fraise, ion. 

Fraises Beignets do’-, licb 

— (Compote de), L 09 . 

Collin lires de), 111 , 

( ‘rénu- aux * l U. 

Framboise, s ut. 

Framboises Compote de , 1 19. 

(Gelée de). 112 . 
Fromage a la crème, loi. 
Fromages, loi. 

Fruits, 10;». 

— ( Boissons de g l M. 

— cuits. 113 . 

— frais, 105 . 

irais Sauce aux t ni, 
Purée de , U L 

— sers. 108 , 

Galettes, 102. 

Gâteau de pommes de terre. 7 ,s. 
de riz, 97 . 

Gâteaux, 99. 

Gaufres, 102, L03. 

Gavage, 133. 

Ge/ees, 112 
Gibier, Ti. 

Gigot d'agneau. 52 . 

— de mouton, VL 

G/and doux Infusion do), Uo, 
Gnocchis, 43. 

G ournay Fromage de . lui. 

Grenouille, t n. 

Groseille, M 7 . 

Groseilles Gelée de , 112 
Gruyère Fromage de , ior.. 

Haricot, mu 
Haricots flageolets. «u. 

— verts, 88 . 

Hollande Fromage de , tort. 
Houblon Infusion de ■, 115 . 
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infusions, ns* 

Jambon, ei* 

Kéfîr, 123. 

Koumys, 1 24» 

Lait, 120 , 

— cajlié bulgare, 124. 

— (Crèmo de), 43. 

— (Dérivés du , 121* 

— écrémé, i 21. 

— de femme Composition du), 120. 
— Pasteurisation du T 129. 

— (Petit), 123* 

—• Potages au), 3 t. 

— de poule, 121, 

— Stérilisation du , 1Î9. 

— de vache Composition du), 120. 
Laitue, 89* 90. 

Langues de chat, lui, M2, 

Lapereau, us. 

Lapin. V. Lapereau, 

Légumes Sees, 79* 

— verts, 82. 

Lentille , 80. 

Limande, 07, 

Limonades, i ic* 

Lisse Cuisson lu sucre au s 108* 

Loocb à la viande crue, 03. 

Macaron/, 42, *3. 

Madeleines, loi. 

Malt Infusion de b 1 16 , 

Marmetede de viande, 03, 
Marmelades, no. 

Mastication Hygiène de la , 19. 

Menthe Infusion de 1 , ns. 

Merlan, 07. 

Mousses, 9i. 

Mouton Viande de,, 58. 

Muscade, 49. 

Myrtille, loi* 

Nappe Cuisson du sucre à la:, lûg. 
Navet, ss* 

Nëftes, i ü7. 

— au beurre, n 3. \ 

Neige d »-nrs* 93 . 

Neufchâtei Fromage de), 10 i. 

Noques au beurre, 34. 

Nouveau - ne s débiles (Alimentation 
des), 132, 

Œufs f 2i. 

— en bloqueUe, 25, 

— brouillés, 2L 


Œufs en corn(h\ 25 . 

— à la coque, 22* 

— au lait, 93 * 

— mollets, 22. 

— (Neige d'j, 93 * 

— sur te plat, 26 * 

— pochés, 23 . 

Oignons, *9. 

Oiseaux, 70* 

Omelettes t 27. 

Orange, 107 * 

I Oranger . Infusion de feuilles i \ 115, 
Oranges Compote d\i, 109 - 

— (Gelée d 1 ), 112. 

— amères (Infusion d'), lis. 
Orge Infusion d 1 ], 1m* 

Oseille t 88 . 

Pain, 10. 

*— de cîioux-fleurs, 8G, 

— d'Ecosse, toi. 

Panades, 35. 

Pasteurisation du lad, 129. 

Pastilles de viande t ruc, 62* 

PàfêS alimentaires, n* 

Pèche f 107* 

Pêches Compote de , lin. 

— (Marmelade de , 111* 

Perche, es. 

Perdreau, 7i. 

Perle Cuisson du sucre au), loa* 
Persil, 49 . 

Petit-lait, 123* 

P/tosphaf/ne, 46 . 

Pigeon * V. Pigeonneau. 

Pigeonneau, 72. 

Poireau, 89 * 

Poire, 107 * 

Poires (Compote de . 110 . 

— Marmelade de , lit. 

I Pû/S, 81 * 

— (Petits', S 9 * 

Poissons, es. 

Pomme de terre, 7i* 

Pomme, 107 . 

Pommes Compote de , 110- 
â la Coudé, 113 . 
an four, il i. 

— (Gelée de), 112, 

(Marmelade de), ni. 

— ù la portugaise» n i, 

— (Pudding aux), 97, 

— à la semoule, 113* 

(Soufflé aux 1, 90* 

Porc Viande do , 60 * 

Port-salut • Fromage de i, 105. 

Potages gras, 29. 
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Potages maigres, 34, 

— aillait, 34* 

— crème, 36. 

— volontés maires, 36* 

— aux légumes fiais, 37. 

Vj- 

— — — secs, 39 , 

— de régimes, 30 . 

Pots de crème, 92 , 

Poudre de viande, cl 

Poulet, 7 i* 

Prune, lot. 

Prunes Compote de), lin. 

Pruneaux (d'«nnpoio de , no* 

— Pudding aux , 97* 

Puddings, oo. 

Pulpe de viande crue, 02. 

Purée de fruits, lit. 

— de légumes secs, 80, si* 

— de — verts, S2 à 00* 

— de pommes de terre, 75* 

— (Potages), 39, 

— de viande, 56 . 

— de— crue lïouiüou â la , 3i. 

— de Vîdal, 63. 

— de volailles, 73. 

Quenedes écume, :s -i. 

do jambon, 61* 

— de moelle de bœuf, 33. 
de pommes fie terre, 7 7. 
à la semoule, 34* 

— de veau, 3ï, 50, 

Racabouf, *6, 

Rajsm, lo7. 

— muscat Compote de , nu. 
Rat/on alimentaire,* 20 . 

Régime alimentaire de la mère nour 
ricc, 125* 

Repïi/es, 70 . 

R/mbarJbe .tîclée de, 113 . 

R;s d agneau* 52* 

Ris de veau, 5s. 

Riz, 78, 

— Entremets au.i, 97* 

R/ZûttCb 79. 

Rognon de mouton, 5*, 

— de pore, Cl* 

— de veau, co* 

Rouget, 68. 

Sabië normand» 102 * 


INDEX A LDH A fi E TIQ DE 


Salades, su. 

Salsifis, uu. 

Sandwichs à la viande 4-rue, G3. 

Sauce au chneolar, a ». 

puiir entremets, uï. 
aux fruits frais, 114. 

Sauces, ck 
S el, 18 . 

Selle d'agneau, 52, 

— île veau. 59. 

Sevrage, 128. 

Sirop de sucre à 10°, 108, 

Soie, 68. 

Soufflé de cervetLe de mouton, 53* 
de cervtdlo de veau, :.7* 

— de jambon, 61. 

— de merlan, 67. 

— de pommes de terre, 77. 

le poulet à la crème, 72. 

— de soir, 69. 

de turbot, 69. 
de veau, 59 
de volaille, 72* 

Soufflés Kntremets , y*. 

Soupe à /a viande de Murfan, 03 , 
Soupes, V, Potages* 

Stérilisation de l'eau* 115 . 

— du lait, 129. 

Soc myscu/ai) ej 65. 

Sucre, 4s. 

— Di lie routes cuissons du , 108, 

Tapioca de La borde, 62 * 

Tartelettes de pommes de terre, 78. 

- à la viande crue, 6i* 

Thé, î îs. 

— de bœuf, 31. 

Tilleul (Infusion de L 1 5. 

Tomate, 9 q* 

Tn/fte, 69. 

TtJJ'bOf, 69* 

Vanillé, 49. 

Veau (Viande de), 56. 

Viande crue, 02 * 

— — (Bouillon à la purec 

de), 31* 

Viandes de boucherie, 52. 

Vin, 1L7* 

Vinaigre, 49. 

Volailles . V. u jseaux. 

Volailles hachées (Préparation de), 72 , 
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T&foSe des m&ftières 








PREMIÈRE PARTIE 


* * + 


LES MENUS. ...... 

Petite enfance jusnu’a U mis .......... 

Menus hebdomadaires de ï à 3 ans, 7. 

Moyenne enfance de 3 a 7 ans' 1 .. 

Menus hebdomadaires de à f> ans, lu. — Mrmi 
hebdomadaires de a k 7 ans, H. 

Grande enfance (de 7 à 12 ans". ......... 

Menus hebdomadaires de 7 a le an-. 1 ». 

Adolescence de 12 à 18 ans ..... 

Menus hebdomadaires d'un lycée, Iv 

a 


r\v<ji 


■B # » *fe # 


11 


18 


DEUXIÈME PARTIE 

LES RECETTES, (Alimenta |'<rmis selon 1rs ;iires 


I 


* # * 



I.ES ŒUFS. 

!.es potages. 

Le PAIN, I.ES PATES, I.ES FARINES 

Les condiments et les sauces. 

Les viandes ... 

La pomme de terre* le riz, les légumes secs 

I.ES LÉGUMES VERTS. 

\ lit. Les entremets et les fromages . 

IX. Les fruits.. 

X. I.ES poissons. 

XL Le lait et ses dérivés. 


IV 
V. 
VI 

V 


* * * ■ 


TROISIEME PARTIE 

ALIMENTATION PE LA PETITE ENl'.VM:[• . . . . 

Alimentation <!<■ la npemlW'e ;InmV. 

Aliim-nlation ilr la ileiiy<’Hir aiiin'-e 

Index alphabétique. 


'lS 


* • j U K* 



Paris, — !mji. Larol-ssi?, rue M nUpatnasse, 17. 
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DE 

DE L’ENFANT 

Par le D r J* LARAT 

Clu f «lu service dVlrclrntliérapie de la < Unique dos maladies 
de r en faner, médecin-expert près les tribunaux do la Seine. 

Livretîn-8° de 18 page*. Cari. O 1 fr, 45 

Tous les parents ont le plus grand înicrèt, 
k la naissance d'un bébé, à se procurer ce 
livret que son prix modique met absolument 
k la potire de louves les bourses* Il leur per¬ 
mettra do donner à l'enfant les Soins ration¬ 
nels et méthodique^ qui ont une importance 
si capitale pour son avenir et dont la négli¬ 
gence, malheureusement encore trop fré¬ 
quente, peut avoir de si terribles consé¬ 
quences* On v trouvera d une part, sous une 
l'orme aussi simple et aussi claire que possible, 
tous les conseils nécessaires,eoqu il faut faire 
et ne pas faire, quelles précautions il faut 
prendre pour la nourriture, le vêtement. Se 
couchage, les sorties, etc. ; et d'autre part, 
des tableaux sur lesquels on inscrira les pe- 
>■ ‘l‘s successives^ les accroissements de t;dll.- t b*s nbsm'v,nions du médecin lors 
dis ditl'é renies maladie s, ei «pii r msîiun ront ainsi le registre au jour le jour rie 
la satilé et du développement de l'enfant. 


POUR ÉLEVER 

LES NOURRISSONS 

Par le D r G ALT I ER - BOISSIÈRE 

Un volume iû# de 96 pages r illustré do t H gravures {ltiblîo(h*\jtn> 
Larousse). Broché, 0 fr* 90; relié toile*.* . * . * 1 fr. 20 

Fractionnement des organes chez le m «unisson* al lai T ornent naturel, mixte < : 
artificiel, manières de tenir l'enfant, soins de propreté, habillement, foerc- an, 
promenades, vaccination et dentition, sevrage, etr., telles sont les matn-n-s 
traitées dans re petit volume, conçu dans irn esprit essem tellement pratique et 
qui devrait être entre tes mains d< i toutes les jeu nies mères. 


^ l'n f oî franco contre rnanttat-iiùste. — En rente chez tons tes Vfutures. & 

l « _ _ J 
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L'ÉDUCATION PHYSIQUE 

Far le D r TISSIÉ 

Avec la collaboration d'un grand nombre de spécialistes 


Un volume in-'* 0 de 180 pages, 

vu res* 2* édition. Broché. 

Relié toile * *.* . 


sur papier couché, illustré de Uso gra- 

..* 6 fr. » 

.*.. 9 fr. » 


Après avoir envisagé, dans la première partie de cet ouvrage, les exercices 
physiques au point de vue physiologique et moral, Fauteur passe en revue sur- 
ccssivement les différents sports : marche, course, saut, natation, boxe, escrime, 
football, vélnnpedic, etc*; puis il fait l’exposé critique des méthodes de gymnas¬ 
tique et termine par des conclusions pratiques et a intéressantes considérations 
sur l'esthétique des mouvements. 




Û 



DANSEZ, CHANTEZ 

Par A. CHAVANNES, Musique de L.-J. ROUSSEAU ' 

Chansons et danses mimées, à l'usage de la jeunesse. Édition în~S r \ 

® illustrée de nombreuses gravures, cartonnée. 0 fr. 90 6 

Édition de luxe , contenant les accompagnements pour piano de toutes 
^ les chansons et formant un bel album gr. iu-Vh tiré en deux tons et ilIus- 0 
K tré de nombreuses gravures, brochée. .............. 4 fr. « 

Elégamment reliée toile, fers spéciaux de G. Auhiol ..... 6 fr. >» 

* 

Tous les morceaux contenus dans cet original recueil combinent la danse et je 
chant sous une forme des plus heureuses, réalisant ainsi cette gymnastique 
rythmée qui constitue pour J enfant la plus attrayante et la plus sanie des ré¬ 
créa lions. 


LES HABITATIONS A BON MARCHÉ 


et un art nouveau pour le peuple 
Par Jean LAHOR 

q Un volume in-8° de 104 pages, illustré de 39 gravures. 3" édition. Q 
Broché ................................ 2 fr. » 

La question du logement à bon marché est une de celles qui, à L'heure actuelle, 
méritent le plus de fixer notre attention par sa haute portée morale et seriale. 

Jean Lahor ne s'est pas contenté de l'étudier au point de vue économique et 
hygiénique, et de montrer, en un exposé' documenté, avec plans et photographies 
à l'appui, ce qui a déjà été* fait en France, en Suisse, en Belgique, en Angleterre ; 
il s’est encore préoccupé du c'do esthétique et, réclamant’ pour tous les saines 
joies de la beauté artistique, il recherche les moyens de rénover le goût public 
en matière d'ameublement et de décoration intérieure* « 



'Envoi franco contre mandat-ponte* — 





vente chez ions les libraires. 
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Pour les enfants 


LES LIVRES ROSES 

pour la jeunesse 

On ne saurait trop recommander aux familles cette ravissante collection nui 
met h la portée du jeune âge, en mi stylo simple et charmant ut avec une profu¬ 
sion de gravure* originales dessinées par de vrais artistes, les plus beaux contes 
de Perrault , Grimm, Vndcrsen, Walter Seat G etc. Pour un prix exceptionnelle¬ 
ment modique (15 centimes le volume de 64 pages), les Livras roses 
procureront aux enfants une distraction saine et intelligente, propre à former 
leur esprit et leur en ur et h «'vriller en eux le goût des bonnes lectures* Ajoutons 
que les gravures de ces petii s volumes, d'un dessin simple et large, se prêtent 
admirablement au coloriage, ’f tenta nder le prospectus sprttmen itlustrê. 

l e volume de 6t pages* illustré do nombreuses gravures. ... 0 fin 15 

(Franco : France, 0 fr* 20; étranger, 0 fr. 25). 

Les 24 premiers volumes dans un élégant étui*. 3 Fr* 90 

(Franco : France, \ fr. 75; étranger,*5 fi\ 25), 

Abonnement d* un un ±\ volumes) : France, ... , , , 4 fr, 50 

— — Etranger* .......... 5 fr. 50 

Il parait deux volumes par mois (premier et troisième samedi . 


LA SCIENCE AMUSANTE 

Par TOM TIT 

9 

Trois volumes illustrés de nombreuses gravures, contenant chacun 
cent expériences instructives et amusantes. Chaque volume se vend sépa¬ 
rément : Broché * .. 3 fr, » 

Relie toile, tranches blanches, 4 fr. » ; tranches dorées . . * 4 fr. 50 

Les trois volumes reliés toile, tranches dorées, sous étui * * 14 fr. » 

[Médaille d'honneur de lu Société d'encouragement au bien.) 

La Science amusante vst un recueil de récréations scientifiques dont hauteur a 
formé trois volumes illustrés de superbes gravures. Parmi les expériences con¬ 
tenues dans ces trois volumes, les unes sont de simples jeux destinés à récréer 
parents et enfants réunis le soir autour de la table de famille. D'autres, au 
contraire, d'un caractère vraiment scientifique, ont pour but d’initier le lue leur 
à l’étude de la physique. Bouchons, allumettes, fourchettes, bouts de fil, co¬ 
quilles d'ouif et de noix, épingles et. autres objets du même ordre, tels sont, 
les seuls appareils nue comporte l'exécution des expériences si ingér nuises 
de Tom Th. 


^ Envoi franco contre mandat-poste* — En vente chez Ions les libraires. 

L _ _ __ 




a 
































O 


c 




uiusAiiUK lai inrssr;. i:mt, ille montimienasse, paius 6* 

Un ouvrage recommandé 
anx maffresses de maison. 

LA CUISINE ET LA TABLE 

MODERNES 

Magnifique volume în-8 a de 500 pages, illustré de 6üü gravures 
dont 155 reproductions photographiques d'après nature, ; cartes de< 
principaux vignobles* Broché, 5 fr. ; relié toile, fers spéciaux* 6 IV, 50 




Oi ouvrage, édité sous tuï-o ferme élégante et artistique, n'est pas nn I'.mat 
livre dr niisine; c'est un véritable tiuidr pratique dû à la eolïabr ration dlmmiucs 
du mer u\r et dans lequel on trouvera non .seulement les rr* rites culinaires pro¬ 
prement dites, mais encore tes règles à observer pour obtenir une alimentation 
aussi saine et au>si agréable qui* passible, l’c sera doue le vade-mecum indis¬ 
pensable à toutes les maîtresses de maison soucieuses •) assurer à la table de la 
I ami 3 le une nourri Lu re rationne) 1c et hygiénique. ]f i U usi ration comme le trxir 
vise toujours le coté utilitaire, I initiât ion pratique, et toute une série de photo¬ 
graphies instaatunées censt 11 nient entre autres un enseignement par les yeux do 
la plus grande originalité, 

LA CUISINE A BON MARCHÉ 

par M mc J* Sévrette. Excellent recueil de recettes pratiques pour faire 
mit cuisine de famille variée, saine et peu coûteuse, i n volume in-to 1 
de us pages, illustré de 7 gruv. Broché, Ole. 90; relié toile, 1 fr. 20 




Envoi franco contre tttntitftd-posie. — lin rntte chez fous les libraire#. 
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Publiée sous la direction de Georges MOREAU 



La ilifdtùtïihfue rm- 

brassera , flans une rolIrHion 
\ éri laidement a 

la lois t'Hil ru qui îivt ères.su la 

vi© pratique (hygiène, économie 
domestique, connaissances tech¬ 
niques, ute,) et I«m 1 1 ru qui peut 
contribuer à la culture générale 
de l'esprit h-tlres, arts, seien- 
ros, et il), Divisée en plusieurs 
séries, ri lu ne ci un prend que du 
jolis vélum» s, ilhishvs mutes 
1rs MIS qu i] y a lîeil. r| d U ll u 
forme soiirûée ui ulup:mîe ma I 
uiï 1 Irur r xl renie beu ma relié, et 
permetira à i mit le monde du 
se Constituer a peu de frais nue 
bibliothèque d'tin intérêt du¬ 
rable et d une valeur réelle for¬ 
mai 13,5 X 20 d 

LÎTTÉIU TUHE 


Molière. 


J iidié toile OUI |111 


1 ° Cii cfs - d'<run m G 4fe s 7 vau rls 
ra'irdiiiw — I Vi l e Section a 
pour objet de mettre à la porter 
du ]»11 1 1 1 h■, sous une forme aussi 
élégante qu'economique, tous 
les, chefs-d'œuvre de nos grands 
écrivains, depuis les classiques 
du xvt* ut du x\u i ’ sir rie jus¬ 
qu aux auteurs modernes. ("est 
I.l plus jolie collection qui existe 
■ huisee^unre,et ellesurpusso de 
beaucoup foules les relier lions 
similaires publiées jusqu'ici. 

Racine : Théâtre complet 

illustré, \ vrr lui tgrapli h ■ r| 
noies, par IL < Ilmuakij. i nus 
vol. illustres de \\± gr. dont 
là hors loxte d’après de Skve. 
Llimpie voîmmg br. i franc: 

1 fr. 30 


Vr|1; d. egalement l*ii un seul rot unie, reliure demi-peau, lé le durée. 6 francs 

(Voir /a suite page suivante*) 


/ n t'tti fi'OOi'u Ur tiifrt 


nutnrlttf-jfosfe {jnniv Iviratn/er, ajouter : f o cvnL par voL J* 
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LAUO ÜSSE, 

ET CHEZ 


13-17, K LE M U N Tl’ A RNA5S E , 
TOUS LES Ll« RAI UES 


1 \\ El 1 s «-■) 


Bibliothèque Larousse 


LITTÉRATURE {Suite) 

Corneille : Théâtre choisi i Un stré. Avec biographie el noies, par Henri Cloüard. 
7 'rois volumes illustrés de 2 \ gravures, dunl 13 hors texte <T;ipré-s (.îravrlot* 

Chaque volume, broche, i IV. ; relié toile'souple , ..1 fr. 30 

Se vend également eu un seul rabatte, reliure demi-peau, tête dorée. 6 francs 
Molière : Théâtre complet illustré. Avec biographie et noies, par Th. Comte, 
agrégé de LUmversïtc, Sept volumes illustrés de 63 gravures, dont 36 hors texte 
d'après Boucher. Chaque volume, broché, 1 fr. ; relié toile souple. . . 1 fr. 30 

Se vend également en deux volumes* reliure demi-peau, tète dorée, 13 francs 
La Fontaine : Fables illustrées. A ver biographie el notes, par M. Morel, 
agrégé 3e rUniversité* Deux volume# illustrés de 84 gravures d’après Oudry et 

4 hors i• xle. Chaque volume, bmcfaé, 1 IV ; relié toile souple. 1 fr. 30 

Se v md égah mont en un seul volume, reliure demi-peau, 1 -le dorée. 4 fr. 50 

Boileau : Œuvres poétiques illustrées. Avec biographie el notes, par L, Co- 
yi eu N. S gravures et 1 autographe, Bmehé, 1 fr. ; relié toile souple. . 1 fr. 30 

Chateaubriand : Œuvres choisies illustrées. Avec biographie et notes, par 
DüPOUŸ, agrégé de FUniversitè. Trois volumes illustrés de 17 gravures dont 
13 hors levlr. Chaque volume* broché, 1 IV.; relie toile souple. ..... 1 fr. 30 

Balzac : Le Père Goriot. A ver portrait, tïrodié, 1 IV.; relié toile* 1 fr. 30 

Balzac : Eugénie Grandet, i porlrail el l aulogr. Br., 1 fr. ; relié L 

Balzac : La Cousine Bette, beu r roi. Chaque vol., lu\,4 fr. ; rel, L 

Balzac ; Le Cousin Pons. Ave<- portrait. Broché, 1 fr. ; relié ioîle, 

Balzac ; Le Médecin de campagne, t gr. Broché, 1 fr, : relié L 

Balzac : Le Lys dans la vallée. I grav. Broche, 1 fr, ; relié toile. 

Balzac : La Peau de chagrin. ! grav. Broché, 1 IV,; relié loi le* 

(N. fr f*rs f* ttil s de thdza* ivoti être whelfU relais tou* - lui au prix de il fr<) 

Musset: Premières poésies ] gravure. Br., 1 fr. ; relié toile. . , i fr. 30 

Musset: Poésies nouvelles. I gravure, llr.,1 fr. : relié toile. ... 1 fr. 30 

Musset : Comédies et Proverbes. Trois volumes. \vec _> gravures et ! aulo- 
graphe, Chaque volume, broché, i fr. ; relié toile .1 fr. 30 

Musset: La Confession d’un enfant du siècle. I gr. Br.,1 fr, ; rel. L 1 fr. 30 

Musset : Nouvelles. 1 gravure. Broelié, 1 fr. ; relié toile. 1 fr. 30 

Musset : Contes. 1 gravure. Broché, 1 IV,; relié toile, .. 1 fr. 30 

(N, II, — Ai ‘h huit volume de Muss* t -peueruf Itn (t rit et*? a reliés sous élut au prix de 11 fr.) 

Anthologie des écrivains français du XIX 1 - siècle. Avec biographies et notes, 

par G au th t er-Ferrières . Quatre volumes (Poésie, 2 vol.; Prose, 2 vol.). Nom- 
breux portraits et autographes. i lhaque voL t broché, i fr,; relié toile- 1 fr. 30 

t* Eiudes littéraire*. — Conçus sur an plan uniforme, 1rs volumes ci-dessous comportent, 
avec la vie dns écrivains, I élude • leur miivre accompagnée d'extraits carat lémiiques, 

Mon i .j l« jne. jeu* Louis Loquelin, Vie de Montaigne et élude de son oeuvre 

(nombreux extraits), ü gravures. Broche, 0 fr. 75; relié toile. 1 tv. 05 

Musset, par t i.\ t; tie i eu-Ferrières, lauréat de l'Academie française. Vie de 
Mn-si I, avec exl rails de son nuivre. -i grav, lîroeliè, 0 fr. 75; relié tuile, 1 fr, 05 
Daudet, par IL et V. Margi ttui ns, (L t i efjtio y, el e. N de de Baudet el étude 
de sou uMivre tmiiibiviix extraits . s grav. Brnidié. 0 fr. 75: rel. tuile, 1 fr. 05 
Schiller, par Lliarles Sixman, lauréat do F A endémie française. Vie de Schil¬ 
ler el élude <h* o ui icuvre nombreux exlniib ! grav, Br,, 0 fr. 75 ; rel. t. 1 fr. 05 


i fr, 30 

1 fr. 30 
1 IV. 30 
i IV. 30 
1 fr. 30 
I fr. 30 


Emoi fi'Ktucv contre mandut-poste (jtour l'elranyer t ajouter ~ü cent, par vol.). 





































LIBRAIRIE LAROUSSE, 13-17, Rük Montparnasse, PARIS (G 1 ') 

ET CHEZ TOUS LES LIBRAIRES 


SOÎl 


Bibliothèque Larousse 

LITTÉRATURE {Satie) 

Goethe, par Charles Simoxo, Vie île Gmliir et 61 iule de son œuvre (nombreux 

extraits), \ gravures* Brochu,; 0 IV* 75; relié toile. ... . , . , . 1 tr. 05 

Tolstoï, par OssiP-Lou&rfi, lauréat de rtnsliluf. Vie de Tolstoï et étude de 
œuvre (nombreux extraits)* /i grav. Broché, Ô fr* 75 ; relié toile. 1 fr* 05 
Ibsen, par OssiP-LouRii, lauréat de l’Institut. \ ie d Ibsen; son œuvre {nom¬ 
bre ux extraits); Ythsênisme. i gravures. Broché, 0 tV, 75; relié toile. 1 IV. 05 

:ï n Histoire de la Littérature* — Crtte srrtïuu mettra à la disposition du public, sous une 
forme peu coûteuse, d'excellents précis des diverses littéraiores, pour la plururt dçs- 
qni’Mcs il n’existait guère jusqu ici que dus Imités d un prix assez élevé. 

La Littérature française au XIX siècle, par Ch. Le < menu* 70 gravures* 

Broché, 1 fr. 75; relié toile* ... 2 fr. 25 

Littérature anglaise, par U .Thomas. ■<! gr. Br*, 1 fr, 20; reL L 1 fr. 50 
Littérature italienne, par G.-M. Gattl C gr. Br., 1 IV.; reL toilr* 1 i’r* 30 
Histoire de la Littérature russe, par Louis Leoku, mumbre du rinstituL 
Nombreuses gravures. Broché, Û IV. 75; relié toile .. 

BEAUX-ARTS 


1 fr. 05 


Rembrandt, par A. B ré al. 2 i gravures* 1 ï rorlie, 1 fr, 20; relie toile, t IV, 50 
L’Art à l 1 École, par i IU, M. < Iui yba, séria leur*, et Us membre- du t Imiii k de la 
Société nationale de l'Art û T Ecole. Tu gr:n . Broché, 1 fr. 20; relié toile. 1 l'r. 50 

HISTOIRE ET GÊOGR A ntlÈ 

Histoire de Russie, par L. Leu ru. I > gr., -> carias. Br.. 0 IV. 75; reL 1 IV. 05 
Géographie rapide de l'Europe, par n. IIeclus. In gravures, I carh*. 

Broché, t fr, 20; relié toile, .... 1 fr. 50 

Géographie rapide delà France, pir Becmjs. isgr. Br.,1 fr. 20; rH. 1 fr. 50 

VIE SOCIALE ET DROIT USUEL 


Entre locataires éi propriétaires, pur IL Ma hV Guide pratique du droit 
usuel en matière de location. Broché, t fr. 20; relié toile .-.*.* 1 fr. 50 

Ce que la loi punit, par < U nm. < Vdr penal expliqué. Br., 0 fr. 90 ; n I, 1 IV* 20 
Les Assurances, par L. Aeiam. Guide pratique, I*r., 0 fr. 75; rel. L 1 IV. 05 
Les Accidents du travail, par L. AxuniV Br.. 0 fr. 90; rel. toile* 1 fr. 20 
Assistance aux vieillards, aux infirmes, aux incurables. Guide pratique à 
l'usage de- foin liouuaîres départementaux, ele. Br., 1 IV. 20; rel. toile. 1 IV* 50 
Code municipal, par Max Lkohami* Mamie] clair H commode a l'usage des 
maires, adjoints, secrétaires de mairie, ele, Br., 1 fr. 20; relié Iode 1 l'r. 50 

SCIENCES CURES ET APPLIQUÉES 

La Définition de la Science, entretiens philosophiques, par F. Lu î L\ vn i , 
chargé de cours a la Burbunnu. nh gravures. Broché, 1 fr. 20; relié toile. 1 IV* 50 
La Photographie des couleurs, par I Mustet* 22 gr. Br.,0lV.75 : n i. L 1 fr* 05 
Les Alliages métalliques, par E Iemabuuxqi eu* \) gr. I V.. 0 fr . 50 ; roi. L 0 l r. 75 
La Voix professionnelle, parle V) r B* Bonnier. hérons pratiqin s du pin 
siologîo appliquée aux. carrières vocales, unseignenteuL barreau, théâtre cour- 
du lliéàlre Hejane 1007 lues . 3U gravures. Bruche, 2 fr. ; relié toile* * . 2 fr. 50 

fl/où 1 la suite page suivante) 


Envoi franco contre mandal-posle pour Tetra tu/er, t jouter 20 cent, par vol, ). 
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MU 11 AIIU K LAlVuUSriK, 13-17, rue M hktp arn absiî, PARIS C 

BT C II E Z T O U S LE? 1,1 B li A 1RES 

Bibliothèque Larousse 

.1/ Ë !> Eli V E i: T II Y G l È N E 

■l»- . » " '■ —-» J^L - - - - + 

L'Estomac : hygiène, maladies, traitement, par le l) r M.-A. Legrand, 

U gravures. Broche, 1 IV.; relié toile- ...........i....** t fr. 30 

LŒil : hygiène, maladies, traitement, parle D r Valud®, médecin de la 
c lî ni g m- nationale «ic.> Qninzo-YbigM. :v* grav. Broché, 1 fr. ; reL toile. 1 IV, 30 
L’Oreille : hygiene, maladies, traitement, par le D r M.-A. Legrand. 

7 'i gravures. Broche, A fr. 20; relié toile. ... 1 fr. 50 

La Bouche et les Dents ; hygiène, maladies, traitement, parie l> p P. Ru- 
s entrai.. 28 gravure. Broché. 1 fr. : relié toile ............. i fr. 30 

Le Nez et la Gorge ; hygiène, maladies, traitement, par le lu A Nepvel:. 
is gravures. Broché, 1 fr.; relié toile. - A fr. 30 

La Jean et la Chevelure : hygiène, maladies, traitement, par le 
D r M.-A. Lit e \xiu a:\ gravures, Broché, 1 lï\ 20; relié toile, ..... 1 IV. 50 

Arthritisme et artériosclérose, par le I) p Lai:h>>kker. Broché. , A fr. 20 

Relié toile . , . . . . . ... . . . . . . . . . . . - . ■ - - * « * * t lr. 50 

Précis d’alimentation rationnelle, p. le l> r P vhc.vi li . Br., 1 fr. 20; r. 1 IV. 50 
Pour élever les nourrissons, par le Su Mai iibh Si h —u:re. LonseiR pra- 
iioni a lu des jeunes mères, eîgrav. Broché, 0 fr. 90; relié tuile 1 lr. 20 
Pour préserver des maladies vénériennes, par le R ,e GaltieR-Boissière. 
34 gravures. Broché, 0 fr. 75; relie toile. ..1 IV. 05 

A G HIC U LTUH K 

Routine et progrès en agriculture, par U. lu vn int* Exceilen l ouvrage à répan¬ 
dre parmi les petits et mojetis cullivaleurs. 92 gr. Br., 1 fr. 80; rcL 2 lr. 25 
Le Jardin de r instituteur, de T ouvrier et de T amateur, par IL Bkhikaxij. 
Manuel pr;ilîf.jiic' de jardinage. iHi grav. ut ü pi. Br., i fr. 20; rel. i. 1 fr. 50 
Le Verger de l'instituteur, de l'ouvrier et de r amateur, par P. Bertrand. 

193 gravures. Broché, i fr. 20; relié toile. ... .. 1 IV. 50 

Le Bétail, p;ir Marcel Yaoiii:r, membre du Lonudl supérieur de rAgrieulhire. 
Anieiiuralion v[ reproduction, !ts grav. Broché, 0 IV. 75; relié toile , . 1 fr. 15 

Le Porc, par Marcel Vacher, lu gravures. Br.uOfr. 75; reL loile. 1 IV. 15 
Tonte la Basse Gour, par IL Vi»rri* Liant. TraHé pralhpR' et complet d'éle¬ 
vage productif. ]| gravures, plauMe^, Bruche, 1 JV. 50; rarlurmé. . 1 fr. 95 

Améliorations du sol Drainot/c cl irrita lions . par M. Aüaiue, proL à 
110cole nal 1 ' 1 d'agrirnlluie de Rennes, 95 grav, Br,, 0 fr, 90; relié toile. 1 h*. 20 
Des fourrages verts toute l’année, par IL Cmmdain, chef de culture h 
l'Ecole nationale de Grignon. Vi gravures. Broché, 0 fr. 90; relié toile. 1 IV, 20 

r 0 N S A IS S A N C E S P H A TI QU E S 

Défends ton argent, par 11. Smreril * gr. Br., 0 fr. 90; rel. tuile, i fr. 20 
La Cuisine à bon marché, par M ltlc J. Sêyrettk, Br,, 0fr*90;rel. 1 fr. 20 
Le Guide mondain, par la G 1, de Mau mu in, Br., 0 fr. 90; rel, toile. 1 fr. 20 
Le Passe temps des mois, par Y. h i m-uhril Mémento des diverses occu¬ 
pa limis à luiH' i s h 1 s e pu*] m os de I aimée, lit grave Br., 0 fr. 75; relié t. 1 fr. 05 
La Maison fleurie, par K. Luira il (VI grav. Br.,0 fr. 90; re|, toile. 1 fr. 20 
Le Dessin de l'artisan etde l'ouvrier, par Chevrier. Manuel pralique a I n- 
-âge des c.mjvriiT-, roulremaÜre<, ulc. Nombr, grav. Br.. 0 fr. 75; rel. L i fr, 05 
Pour former un tireur, par Yen ,et e| Ym i.muin publie sous le patronage 
de Vt’niiin de,s Socicf.es de tir de France . 38 gr. Br., 0IV. 75; rel, loile, 1 IV. 05 
Frontières françaises, forts, camps retranchés, par G, Youlquin. frais 
col. ilhi-lré> il( nombreuses grav, et t aries. Ghuque vol, br M 1 fr. 20 ; rel. 1 lr. 50 

Lnioi franco contre mandat-poste (pour Vétranger, ajouter *20 cent, par vol.). 


















































LIEE Ai RIE 


LAROUSSE, 

ET CHEZ 


n-17. hue Mdntparnasss, PARIS r,'') 

TOUS I.E5 I.H1R.URES 



Reproduction réduite (formai 21 X ^0, L cent.J» 


Le Larousse pour tous 

Publié sous la direction de Claude AUGÉ 


Deux magnifiques volumes de près de 1 UOO pages chacun (formai 21 X30 > 5\ 
17 32o gravures, 216 cartes en noir et en couleurs, 35 superbes planches eu 
couleurs. Prix de l'ouvrage complet, broché 35 francs 

Relié demi-chagrin, fiers spéciaux de George àuriol, .. 45 francs 

Payement par traites de 5 francs tous les deux mois 
(Au comptant, io O/o d'escompte) 


Avoir un « Larousse », um tic ces encyclopédies si universellement renommées où 
on trouve tout ce qu'on pont avoir besoin de'savoir, qui vous renseigne sur tnut ce qui 
vous embarrasse, qui vous donne, peul-on dire, dans la vio une véritable supériorité m- 
teilecliicHe et pratique, rélait là un privilège réservé jusqu’ici à ceux qui pouvnu ut 
aequérir des ouvrages d'un prix élevé comme le Grand Dictionnaire Lacomse ou le ;Ymi- 
w«u Laronnse illustré. Chacun maintenant, grâce au Larousse pour tous, va en lin 
pouvoir, si modestes que soient ses moyens, bénéficier des immenses avantages que pro¬ 
cure joumelieiïitmtla possession d'un tel ouvrage. 

Ce sont toutes les connaissances humaines, tous les résultats de la science ■ t 
de l'érudition, toute l'essence de la littérature et de l'art, toutes les données de la vie 
pratique, que ce merveilleux dictionnaire encyclopédique met désormais véritablement à 
fa portée de tous, à un prix des plus modiques. On y trouve tous tes mots de R langue, 
la grammaire, les étymologies, l'historique do toutes les littératures et l'analyse des 
(ouvres remarquables, la description des ohefs-dVruvre de la peinture, de la seiilpiure, 
de l'architecture, riiistoirc, la mythologie, la biographie de tous les pcrsonnnges rék bres, 
la géographie, la philosophie, les sciences mathématiques, physiques et naturelles, les 
sciences appliquées, les connaissances pratiques et professioimblles, rte., etc. : le tout 
présenté sous fa forme la plus accessible, la plus commode et la plus claire, et accompa¬ 
gné de milliers de gravures et d'une profusion de planches et cartes en noir et 
eu couleurs de toute beauté. 


Demander le prospectus spécimen. 



























LIBRAIRIE 


LAROUSSE. 


13-17, ru k Montparnasse, P À II IS (6 e ) 


K T CHEZ TÛlS LES L ï Eï Fl A 1 H E S 


Tous ceux qui lisent f tous ceux 
qui étudient ont besoin d'un 


Petit Larousse illustré 


Magnifique volume de 1664 pages 
traits, 130 tableaux encyclopédique* 
couleurs. — Relié loi le, fers spéciaux 
En reliure peau, 1res élégante . . 


{format 13,5 X -Û » 5 800 gravures, 680 por- 
dont 4 en couleurs, 120 cartes dont 7 en 
de E. Grasset, en trois tons. 5 francs 
< » . . . ■ . » » , . . . , > « ■ • 7 fr. 50 


(f franc en xm pour frais d'envoi dans les localités non desservies 

par te chemin de fer, et à l'étranger,} 



Reproduction réduite 
du Petit Larousse illustré 3 r ü X tH>). 


Le Petit Larousse illustré est unanime¬ 
ment reconnu comme le meilleur, le plus 
complet et le plus pratique do tous les dic¬ 
tionnaires manuels. U contient plus de ma¬ 
tures, des informations plus nombreuses, 
des développements encyclopédiques plus 
abondants, une illustration plus riche et 
plus strictement documentaire qu'aucun 
des ouvrages similaires, mémo d'un prix 
plus élevé* Lu visé en trois parties (Lang: k 

FRANÇAISE, — Lttrt:i!"NS LATINES ET ÉTRAN¬ 
GÈRES, — Histoire kt Géographie)* il ren¬ 
ferme : le vocabulaire complet delà langue, 
avec de nombreux exemples a l appui des 
définitions, les. sens divers de tous les mots, 
la prononciation figurée de tous ceux qui 
offrent quelque ditfieutte ; lu y ranima ire ; tes 
étifHtotfnjies : lus synonymes e.L antonymes ; les 
p roc a b* ’s, loctiii o ns j* ro ve t ■ ù i a tes e t exprès- 
s ta ns dm e rs e s ; de i u >i h b L> Ul X dé i ■ et u j *p r m eut S 
e w cijc l u pê 1 1 iij m e s ( droit, i l t êd e fine u su cil o 
beaux-arts, sciences, etc.); des résumés his~ 
toriques, géographiques, biographiques^ my¬ 
thologiques; des notices bibliographiques sur 
1rs principaux ouvrages de iouïes les litté¬ 
ratures; des notices sur tes Œuvres d art 
ce. lé lr re s ; 1 e s types et p e rs o n n a g e s l i t té ra i j '* ‘s 
et sociaux, etc. C est un ouvrage indispen¬ 
sable dans la famille et ou Je consultera 
toujours avec profit pour les mille rensei¬ 
gnements dont on a journellement besoin; 


il sera tout particuliérement précieux aux jeunes gens pour leurs études par la richesse 
de sa, documentation et le caractère instructif de son illustration, {000 000 exemplaires 
vendus à ce jour.) 


Envoi franco au reçu d'un mandat-poste* 


































LIBRAIRIE 


LAROUSSE, 13-17, rue Montparnasse, PARIS tV') 
et chez tous l i-:s librairks 


Toutes les connaissances 
utiles en un volume. 


Mémento Larousse 


Petite encyclopédie de ta vie pratique, contenant en un seul volume toutes 
les connaissances d’utilité journalière : un traité de grammaire, un abrégé cThis- 
toire, une géographie avec un atlas de 50 cartes en couleurs, une cosmographie, 



une arithmétique, des éléments d'arpentage, un traite de dessin, un traité de 
sciences physiques et naturelles, des notions d'agriculture, le droit usuel, le sa¬ 
voir-vivre, l’hygiène, des recettes et procédés, etc* ( Vingt oupTügeseîitifisèufc) 
Beau volume de 730 pages (for- 

M cartes, dont 5ü en couleurs. 

Cartonné.. 5 francs 

Relié toile, fers spéciaux de 
Gibaldon* litre or. , * 6 francs 

Règles de grammaire, principes 
d'arithmétique, notions de sciences, 
d’histoire» etc., il ne se passe pour 
ainsi dire pas de jour que nous n'ayons 
besoin de retrouver quelque connais¬ 
sance oubliée, quelque renseigne¬ 
ment qui nous échappe. Tout le 
monde a remarqué la rapidité avec 
laquelle s'effacent les leçons apprises 
au temps de notre enfance, et qjai ne 
s'est vu maintes fois embarrassé de- 
v an t cl es question s au xquelies ré pon - 
drait le premier écolier venu? On 
saisit donc quels services continuels 
rendra à tous un livre comme le Mé¬ 
mento Larousse : un livre qui résu¬ 
me, en un volume maniable et facile 
à consulter, tous les livres de classe 
qu’on ne possède plus.et auxquels U 
serait du reste incommode d’avoir re¬ 
cours. Le Memcntu Larousse es? plus 
encore. Englobant sous une Forme 
méthodique et substantiel]!' tous les 
matériaux dune solide instruction, 

il rie s’eu tient pas aux programmes scolaires. 1! a crue originalité de faire place, ii côté 
de la partie purement intellectuelle,, à une foule de, notions de la vie usuelle qu’on aurait 
peine à trouver réunies ailleurs. U forme ainsi un tout d'une exceptionnelle valeur pra¬ 
tique, un véritable vade-mecum, (‘ est le complément naturel du l’etit Larousse, ci ou peut 
dire que ces deux ouvrages, l'un dans Tordre alphabétique, l'autre dans Tordre méthodi¬ 
que, condensent l’essence môme des connaissantes utiles. 


Reproduction i rduitc 
■Lu Ménu-ntf* Larousse < 20). 


Envoi franco au reçu d'un mandat poste. 
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LIBRAIRIE LAROUSSE, 1IM7, rue Montparnasse, PAIUS (0“) 

ET CHEZ TOUS LES LIBRAIRES 



Dictionnaires divers 


t ti miiiiiii a ■ ■ i H ■ ■ 

i < i. a ■ i J ■ ii i ■ ii i I ■ i d ■ b 


I d I l i B bld B I 1 BU ■■ « 


Dictionnaire usuel de Droit, par Max Legrand, avocat. Un volume in-8° 

de s «0 pages, 15 grav., 3 caries. 8 e mille. Br., 7 fr. 50; relié toile. 9 francs 

Supplément * ü(J pages. Broché . ..1 franc 

Rédige dans un esprit essentiellement pratique, ce dictionnaire met à ta portée de 
tnus ce qu'il peut être utile de savoir en matière juridique, sous une forme aussi claire et 
accessible que possible, et l'ordre alphabétique en rend en outre la consultation infini¬ 
ment plus commode que celle d'un code. U est superflu d'insister sur les services qu'un 
ouvrage ainsi conçu peut rendre à chacun dans La conduite de ses affaires : ce sera en 
particulier un guide des plus précieux toutes les fois qu'on aura un contrat à passer, 
un procès à intenter ou à soutenir, ou simplement quelque formalité administrative ou 
judiciaire à remplir. Un appendice placé â la fin du volume donne la formule d'un certain 
nom Lue d’actes d'une application couranie ; reconnaissances, procurations, baux, etc. 

Dictionnaire illustré de Médecine usuelle, par le D r Oaltieb-Büissière 

(Ouvrage honoré de souscriptions des ministères de rinstriiction publique et de 
la ( luerre). tu volume imv de ; i 7 n pages, 8 VJ gravures, photographies, radiogra¬ 
phies, 4 caries, 4 pL en couleurs. 3-"mille. Broché, 6 IV* ; relié toile, 7 fr. 50 

Voici un ouvrage qui sera précieux dans la famille, Médications et traitements divers, 
description des organes, hygiène préventive et curative, pharmacie de ménage, soins 
spéciaux aux mères et aux enfants, accidents, empoisonnements, falsifications, etc,, tout 




sans drogue proprement dite; à l'hygiène des exercices, comme le cyclisme, l'équitation, 
lâchasse; a l’hygiène professionnelle, etc. 

Dictionnaire synoptique d'étymologie française, par H. Stappers, donnant 
la dérivation des mots usuels, classés sous leur racine commune et en divers 
groupes : latin, grec, langues germaniques, etc. I n volume in-12 de 9<iu pages. 
5* édition, Relié toile... ... ... 6 francs 

Dans ce livre on trouvera, groupés, d'une façon méthodique, tnus les mots de la langue 
française de même provenance, qui, dans les autres dictionnaires, se trouvent forcément 
éparpillés d’après l’ordre alphabétique. On comprend quel intérêt présente cet ouvrage, 
tant au point de vue des recherches étymologiques qu'au point de vue de l'étude des mots* 

Dictionnaire méthodique et pratique des rimes françaises, précédé d'un 
IruîLé de versification, par Rb. Martinon. -Un volume petit in-12 de 300 pages, 
3 e édition. Relié toile, ... , . . . 2 fr 50 

c> dictionnaire offre dos avantages considérables sur tous les ouvrages similaires. 
Outre que sa nouveauté le met au courant des derniers enrichissements de la langue* il se 
recommande par l'originalité de son plan, grâce auquel les rimes sont présentées duno 
façon particulièrement pratique. 

Dictionnaire des Opéras, par F. élément <1 P. Larousse* revu et mis h 
jour par Arthur Poogin. Analyse et nomenclature de tous les opéras, opéras- 
comiques, opérettes et drames lyriques représentés en France et h F étranger 
depuis l'origine de ces genres d ouvrages jusqu'à nos jours. Un volume în-8° de 
1 300 pages. Broché, 22 fr, ; relié demi-chagrin. ............ 25 francs 





















Envoi franco au reçu d'un mandat-poste. 
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Livres d’intérêi pratique 
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Pour choisir mie carrière, par 

Manie, Un voL în-8° de xxxn-'iiO 


Daniel Massk, juge tîe paix de Noircnl sur- 
pages. 2 e éd, Br,, 4 (Y. 50; relié, l. 5 fr. 50 


C d ouvrage se distingue de tous ceux qui ont déjà paru dans ce genre par la largeur 
de son plan et par une précision de renseignements à laquelle on ri'avait pas encore 
atteint en pareille matière On \ trouvera, non seulement sur les professions administra¬ 
tives, libérales, commerciales et industrielles, mais mémo sur les métiers manuels,, des 
indications aussi pratiques que dé taillées. 


Manuel du Commerçant, par E, Skgaud, ancien président du Tribunal de 
commerce d'Arras. Un vol, in-8* de 320 pages. Broché, 3 fr, 50; reL L. 4 fr. 50 

Ce volume présente, sous une forme simple et commode à consulter, les diverses no¬ 
tions juridiques et pratiques d'un intérêt courant dans la vie commerciale. Dû à la plume 
d'un homme du métier, il rendra les plus grands services aux commerçants, nui auront 
avec lui sous la main la solution des mille cas qui peuvent journellement les embarrasser. 


La Comptabilité commerciale 
le commerce, le crédit, les sort 
tave SuiiEiuï, Un vol. in-S* de $70 


industrielle cl domestique, avec notions sur 
Hés et la législation commerciale, par ( 1 us- 
pages. 3 e édit, Br., 3 fr,; rel. toile. 4 francs 


Tel ouvrage met la corn |)tabiiit ,; à ta portée de t• mis sous une forme véritablement 
pratique cl claire; il se recommande tout particulièrement aux jeunes gens qm se desti¬ 
nent aux carrières commerciales, à ceux qui veulent se créer une position dans nos 

grands établissements financiers, aux candidats qui se préparent aux ex:.ns de lu 

Banque de France, du Crédit fonvmr, etc. 


Pour gérer sa fortuné, par Pierre iu-:s Essmis. Pmî-i ils pratiques surfis 
placements de capitaux et les a>minmcrs, >• édit. Ih-s». Dr., 2 fr. 50; rel. 3 fr. 50 

Ce petit livre» qui a été l'objet des nppréciati'ms h-s plus élogiouses dans la presse quo¬ 
tidienne et financière, est essentiellement un ouvrage ùû vulgarisation pratique. Sous sa 
forme concise et condensée, il guidera utilement le capitaliste, eu exposant avec simpli 
cité et avec clarté les diverses opérations financières qu'un particulier peut être appelé 
à traiter dans son existence. 


Les Impôts, guide pratique du contribuable, par un Petigepteur. lu 
160 pages. Broché... . . . ..2 francs 

( 'e petit volume permettra à chacun de connaître avec précision l'étendue do ses obli¬ 
gations envers lr fisce Un y trouvera sur chaque contribution ries indications pratiques 
dues àia plume d'un professionnel (matière imposable, exemptions, mode de payement, 
poursuites, réclamations, etc.). 


Hygiène nouvelle, 

vures. Broché. . . . . . 


par le D r Galtier-Boissièrr. 


In-s°, 376 pages, 3hfi 

. 3 fi 


ra- 

75 


La science de l'hygiène a fait de grands progrès à notre époque et tout le monde a le 

plus sérieux intérêt"à les connaître. be livre du I> r fïaUier-Boissièrc sera à ce . . 

guide des plus précieux. On y trouvera exposé, sous une forme simple et claire, avec nom 
breuses figures à l'appui, tout ce qu iL est pratiquement utile de savoir - u r les microbes 
et les maladies infectieuses, l’air, la lumière, les aliments et les boissons, l'hygiène des 
vêtements, de l'habitation, etc. 


E?woi franco au reçu d'un mandat-posle. 
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La Cuisine et la Table modernes. Ouvrage écrit spécialement pour la maî¬ 
trise de maison. ïn-8 0 , 500 pages, 600 gravures, dont 135 reproductions photo¬ 
graphiques d après nature. 12 e mille. Broché, 5 francs; relié toile * . 6 fr. 50 


Cet ouvrage n’est pas un banal livre de cuisine; c'est un guide pratique dù à ta colla¬ 
borai en d b oui uns nu métier et dans lequel on trouvera non seulement les recettes 
culinaires proprement dites* mais encore tout ce qu une femme doit savoir surThygiéne 
de l'alimentation* le pain, les condiments, la viande, Sa volaille, le poisson, les" légu¬ 
mes, les conserves, lu matériel de cuisine, le service do table, etc. L'illustration, comme 
le texte, vise toujours le eèté militaire, 1 initiation pratique, et toute une série de photo¬ 
graphies instantam es constituent entre autres un véritable enseignement par les yeux. 


La Chasse moderne, encyclopédie du chasseur, due à la collaboration des 
personnalités les plus autorisées «tu monde cynégétique. In-8°, 710 pages, 
438 gravures 'dessins d'après nature et photographies instantanées), 24 tableaux 
synthétiques, 85 airs de chasse. H a mille. Br., 7 fr. 50; relié toile. . 10 francs 

< r remarquable ouvrage forme une encyclopédie complète de Part de la chasse, extrê¬ 
mement sérieuse et documentée, eu on trouvera tout ce qu’il est intéressant de savoir 
‘sur les armes et munitions, sur 1rs chiens, leur dressage, leurs maladies, sur le tir, sur 
le gibier â pmi et à plume, sur je gibier d eau, le gibier de passage,les battues, lâchasse 
à courre, la fauconnerie* etc. Les divers chapitres sont signés des personnalités les plus 
autorisées du monde cynégétique. 


La Pèche moderne, encyclopédie du pécheur, due à la collaboration de spo- 
cialîste.s compétents* tn-S°, 600 pages, 680 gravures, 32 tableaux synthétiques. 
7 e mille. Broché, 6 fr. 75; relié toile, ................... 9 francs 


i’oîiçu sur le même plan que la f'hasse moderne . cet ouvrage est le vade-mecum indis¬ 
pensable de tous ceux qui s'adonnent à la pêche. Tout ce qui peut intéresser un pécheur 
y est passe en revue par des spécialistes compétents ; histoire naturelle du poisson* 
piscicuiimv, amorces et appâts* engins et matériel, pèche en eau douce, pêche de plage, 
pêche au filet, pêche de Fecrovisse et de la grenouille* hygiène* législation, etc. L'ou¬ 
vrage se termine par un calendrier du pêcheur et un dictionnaire index. 


La Photographie, par IL Desmarf-st. In-12* 65 gravures, lî* édition. Bro¬ 
ché* 1 IV. 25; relié toile. .... 2 francs 

Épargner aux débutants des tâtonnements, les mettre â même de faire immédiate¬ 
ment do b mines photographies et aider les amateurs sérieux de conseils résultant d'une 
longue expérience, tel est le but do ce livre sans prétention, dépourvu de formules chi¬ 
miques trop compliquées* qui résume d une façon simple et pratique toutes les onéra- 
ratîmis et manipulations photographiques et permettra à tous de devenir d'excellents 
praticiens. 


Le 

nique, 
v lires. 


Naturaliste amateur, 

zoologi' . minéralogie, 
édition. B roc lié. , . 


par Maurice Maindfu»n. Petit guide pratique : bola- 
génlngic. Vn volume in-s°, illustré de 166 gra- 
... 3 francs 


Herbier classique, par E. Fahievu. 5b piaules caractéristiques dus princi¬ 
pales familles analysées et décrites. Un volume in-8° de 140 pages* 162 gravures 
(dessins d après nature et reprod. photogr,.). Broché, 2 fr. 25; relié. 3 francs 


Envoi franco au reçu d'un mandat-poste* 
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ET CHEZ TOUS LES LIBRAIRES 


Bibliothèque rurale 

HONORÉE DE NOMBREUSES SOUSCRIPTIONS DES MINISTÈRES LIE CONS¬ 
TRUCTION PUBLIQUE ET DE LA G RI CULTURE (FORMAT lN-8°, 15 X 21) 


4 francs 
3 francs 


3 francs 
3 francs 


L'Agriculture moderne, encyclopédie do l'agriculteur, par V* Sébastian, 

560 pages, 700 gravures. Broché, 5 lï. ; relié toîlu...6 fr. 50 

La Ferme moderne, par Abadie. 3iMl grav. Br., 3 IV*; relié loiL. 4 francs 
Prairies et Pâturages, pur Cqmpain. isi grave Br., 31V.; relie . . 4 francs 

L Arboriculture fruitière en images, par Ykrgier. loi pL Lîr. 3 francs 
Relié toile. . ... . .. 

Les Industries de la ferme, par Larbalètrîkr. KKigr. Br., 2 IV, ;roL 
Les Engrais au village, par IL Fa y et. Brin lie, 2 fr. ; n lié toile . 3 francs 

L’Outillage agricole parue liiiAmGNY. 2i0 gravures. Broché. . 2 francs 

Relié toile ..... 

La Basse Cour, par Troncet cITain-T' rikr. no grav. Br., 2 IV. ; roi. 

Le Bétail, par Troxuet ot Taintuuiiîr. U)o grav, Br., 2 fr. ; relit 1 . 3 francs 
La Médecine vétérinaire à la ferme, par le D r fl. M-n ssi;, professeur h 

l Ucole d'Alforl. 82 gravures. Broché, 3 fr*; relit toile. 4 francs 

L’Arboriculture pratique, par Troncet et Dklikge, UKi gr, Br. 2 francs 
Relié toile ... 3 francs 

La Viticulture moderne, par U. ueDubor. loo gr. Iîr.» 2 IV.; roi. 1. 3 francs 

L Apiculture moderne, par Li ément. uv.\ grav. Ür., 2 IV.; n lié . 3 francs 

Le Jardin potager, par Tnr m:lt. Rio grav. Br., 2 fr. ; relié. ... 3 francs 

Le Jardin d’agrément, par Trmnget. i:.o grav. Br., 2 IV. ; relié * 3 francs 

Comptabilité agricole, par Barjllmt. Broché, 21V,; relié ..... 3 francs 

Élevage eu grand de la volaille, par W, Palmer. \ \ gr, Br. ï fr. 50 
Relié tuile . , . ‘. 2 fr. 25 

Les Animaux de France, par (élément et Tuoncet. Rio grav. Br. 2 francs 
Relié toile * 

* ' VX * P a. * * * « » « ft * « * » m m mm m « * . - a * - * 

Écoles et cours d 1 Agriculture, par Duguav. 31) gravures. Br, , 


3 francs 
1 franc 


Un périodique unique en France et à l'étranger. 

Larousse mensuel illustré 

Publié sous la direction de Claude Augé et paraissant le premier samedi de 
‘bague Diois par numéros de 10 pages gr. in-4° (32 X 20) à 60 centimes, imprimés 
ht.r trois colonnes ; ix colonnes) eL illustrés de nombreuses gravures, 

Ahouiiement d un an ; France, 6 francs; Étranger, 7 francs 

Tf La vous Mensuel enregistre, dans l'ordre alphabétique, sons une forme iloemnen- 
V? ri< ,. unc façon absolument complète, toutes les manifestations de la vio côntcmpù- 
raine. Politique, commerce, industrie* lois nouvelles, pièces et livres nouveaux, oeuvres 
u art marquantes, découvertes scientifiques, etc., il embrasse intégralement le nunive- 
ïiient si complexe dos laits et des idées à notre époque et, comme il condense en très peu 
q espace une quantité de matières considérable, il permet de se tenir au courant de tout 
sans perte do temps et pour une dépense insignifiante* Ajoutons que le Larousse mensuel 

la mise a jour indéfinie du Aourgau Larousse illustré et de toutes les encvclopédici. 

# 

~~ ~ ^ 1 i 

Demander un numéro spécimen. 
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ET CHEZ Tt.il S LES CM! H A 1RES 


Collection in-4" Larousse 


Donner à lin prix très modéré do véritables ouvrages de luxe* imprimés avec soin sur 
un papier magnifique, merveilleusement illustrés par les procédés de reproduction photo* 
graphique les plus perfectionnés et embellis de reliures originales signées d'artistes comme 
Hrasset, Auriob cte, T ûl est l'objet de la Collection Larousse. Cette superbe collec¬ 
tion met ainsi à la portée de tous des satisfactions jusqu’ici réservées à un petit nombre 
de bibliophiles et d'amateurs* (Format 32x20.) 

Le Musée d’Art des Origines au XIX e siècle * publié sous la direction 

de EL Müntz. 90 u gravures photographiques, 50 planches hors texte. —Bro¬ 
ché, 22 fr. ; relié demi-chagrin *.^ # . 27 francs 

Le Musée dArt XIX siècle * 1 000 gravures photographiques, 58 planches 
hors texte* — Broché, 28 IV.; relié demi-chagrin 34 francs 

Les Sports modernes illustrés, cm yelopédîe sportive Ulir>lrée, publiée init¬ 
ia dim-licm de P. Miuieai; et G, VouLQurx* 813 gravures, 28 planches hors 


texte.— Broché, 20 IV* ; relié di-rui-diagrin. . 


* * * 


26 francs 


La l’erre, géologie pittoresque- par Au g. Hothn. 760 reproductions pho¬ 
tographiques, hors \\tableaux de fossiles, l&s dessins et 3 cartes 

en couleurs. — Broché, 18 fr. ; relié demi-chagrin* .......... 23 francs 

Atlas Larousse illustré. 42 cartes en couleurs hors texte, 1158 reproduc¬ 
tions pholographiques. — Broché, 26 fr. ; relié demi-chagrin, .... 32 francs 

Atlas Colonial illustré 7 cartes en couleurs hors texte, 7u cartes en mur, 
lf» pi. Hors texte, 708 reprod. phologr. — Broché, 18 fr* ; relié . . * 23 francs 

Paris Atlas, par F. lhu rma', :di5 reproductions photographiques, 32 dessins, 
t‘t plans hors texte en huit couleurs. ■— Broché, 18 fr,; relié .... 23 francs 

L Allemagne contemporain© illustrée, par P. .Juusset. 5s.s reproductions 
photographiques, s cartes en couleurs hors texte, 11 cartes ou plans en noir. — 
broché, 18 fr.; relié demi-chagrin. . . . .... 23 francs 

L'Italie illustrée, par F. .Lu ssrr. 7** reprod, photogr., 1 * caries et plan- en 
couleurs, 9 cartes en noir. — Broché, 22 fr,; relié demi-chagrin. . 28 francs 

L'Espagne et le Portugal illustrés* par P. Joi ssnr, 772 reproductions pho¬ 
tographiques* 10 çades et plana en couleurs, n cartes el plans en noir, —- 
Broché, 22 IV*; relié demi-chagrin...... 28 francs 

La Hollande illustrée, par Y \n Kkymiuia, Bout, ele, 349 reproductions 
photographiques, â planches en couleurs, 15 planches en noir, 4 caries en cou¬ 
leurs, 35 caries en noir. — Broche, 12 fr* ; relié demi-chagrin ... 17 francs 


En fours de publication : 

Histoire de France illustrée («les Origines à nos jours). Magnifique 
ouvrage présentant l'histoire d’une façon toute nouvelle et réellement 
intéressante pour Imis, Le T*une l 1 des « Irigines à la mort de Henri IV , 
est en vente broché, 27 fr. ; relié, 33 fr.); le Tome II (de Louis XIII à 
nos jours) parai Ira tin 1010. (Demander le prospectus spécimen avec 
les conditions de souscription.) 


N. H, — Les ouvrages de la Collection in-4* Larousse peuvent être acquis à raison de 
10 francs par mots en France, Algérie, Tunisie, ÂUacc-Lorrafne, Suisse et Belgique* 


Envoi franco au reçu d’un mandal'-posle. 


Paris. — lmp. I aroussi . (Juin uuo) 
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